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Oppenheimer  und  H.  Aron)  694.  —  Tryptische  Spaltung  der  Gelatine  (P.  A.  Levene) 
290.  —  Proteolytische  Enzyme  in  Ochsenmilz  und  Ochsenserum  (S.  G.  Hedin)  706; 
desgl.  in  keimenden  Samen  (Th.  Bokomy)  706.  —  Biologische  Eigenschaften  der 
Propeptone  (P.  Nolf)  29 1 .  —  Säureimide  imd  Aminosäuren,  Verseif  barkeit  durch  Fer- 
mente (M.  Gonnermann)  292.  —  Selbstverdauung  tierischer  Organe,  Endprodukte 
(P.  A.  Levene)  695.  —  Amylolytische  Fermente,  Einfluß  der  Elektrolyse  darauf  (S. 
W.  Cole)  706.  —  Maltase  und  Invertase  (E.  F.  Armstrong)  700.  —  Inversion  mit 
Invertin  (D.  Kikkan)  422.  —  Chemische  Natur  der  Diastasen  (E.  Pozzi-Escot)  291; 
desgL  der  Oxydasen  (R.  Chodat  und  A.  Bach)  29 1 ;  oxydierende  und  reduzierende 
Diastasen  im  tierischen  Organismus   (J.  E.  Abelous   und  J.  Aloy)   697;  Labdiastase, 
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Konstitution  (A.  Scala)  696.  —  Katalasen  (A.  Bach  und  R  Chodat)  152;  (O.  Loew) 
698.  —  Katalase-Reaktion  in  physiologischen  Flüssigkeiten  (A.  J.  J.  Vandevelde  und 
G.  Leboncq)  699.  —  Oxydasen,  chemische  Natur  (Aso)  698;  Wirkung  auf  Kohlen- 
hydrate (N.  Sieber)  153.  —  Peroxydasen,  Wirkungsweise  (A.  Bach  und  R.  Chodat) 
698.  —  Autolytische  Oiganextrakt^  koagulierende  Wirkung  auf  Albumosen  und  Milch 
(A.  Nürnberg)  692.  —  Fibrin-Fennent,  Vorstufen  (F.  Morawitz)  692.  —  Enzym  und 
Protoplasma  (Th.  Bokomy)  149.  —  Chemisches  Werkzeug  der  Zelle  (S.  Schmidt- 
Nielsen)  160.  —  Antifermente  (A.  Kanite)  151,  152;  (E.  Weinland)  151,  152.  — 
Kohlenhydrate,  Einwirkung  von  Wasserstoffsuperoxyd  (R.  S.  Morrell  und 
J.  M.  Crofts)  705;  desgl.  von  Oxydationsenzymen  (N.  Sieber)  153.  —  Zuckerarten, 
Polyrolation  derselben  (E.  Roux)  700.  —  Glykose,  Einwirkung  des  Sonnenlichts 
(H.  Zikes)  154.  —  Saccharose,  Inversion  durch  Erhitzen  (L.  Lindet)  700;  desgl. 
durch  Invertin  (D.  Kikkan)  422.  —  Milchzucker,  Multirotation  (C.  S.  Hudson)  292. 

—  Isomaltose  (H.Ost)  681.  —  Glykoside,  Synthese  (W.  S.  Mills)  706;  Dibenzal- 
und  Benzalmethylglykoside  (W.  Alberda  van  Ekenstein)  293.  —  Hydrazonabkömm- 
linge (W.  Alberda  van  Ekenstein  und  J.  J.  Blanksnia)  293.  —  Stärke,  Natur  des 
rohen  Kornes  (L.  Maquenne)  704.  —  Kartoffelstarke,  Zusammensetzung  (A  Fern- 
bach) 704.  —  Koagulierung  der  Starke  (Amylokoagulase)  (J.  Wolff  und  A.  Fern- 
bach) 703;  (A.  Boidin)  703;  (L.  Maquenne,  A.  Fernbach  und  J.  Wolff)  703.  — 
Rückgang  des  Starkekleisters  (L.  Maquenne)  702;  (L.  Maquenne,  A.  Fernbach  und 
J.  Wolff)  702.  —  Wirkung  von  Malzdiastase  auf  Kartoffelstärke  (A.  R.  Ling)  701; 
(B.  F.  Davis  und  A.  R.  Ling)  702.  —  Produkte  der  Hydrolyse  von  Seetang,  La- 
minaria  und  Carragheen-Moos  (A.  Müther  und  B.  ToUens)  292.  —  Fucose  und  Fucon- 
säure  (A.  Müther  und  B.  ToUens)  292.  —  Einige  Hydrazone  und  ihre  Schmelzpunkte 
(A.  Müther  imd  B.  Tollens)  293.   —   Gummi  der  Arabingruppe  (R.  G.  Smith)    705. 

—  Stickstofffreie  Extraktstoffe  der  Pflanzen  (E.  Schulze)  424.  —  Cellulose,  lös- 
liche (L.  Vignon)  154;  Hydrocellulose  (A.  L.  Steni)  706. 

Mineralstoffe:  Anorganische  Phosphate  in  Pflanzensamen  (E.  Schulze  und 
N.  Castoro)  424. 

ErnfthningBlehre. 

Allgemeines:  Einfluß  komprimierter  Luft  auf  den  respiratorischen  Gaswechsel 
(L.  Hill  und  J.  J.  R.  Macleod)  707.  —  Biochemische  Tätigkeit  bei  der  Respiration 
(A.  Borrino)  707.  —  Nahrungsaufnahme,  Einfluß  auf  die  Harnsäure- Ausscheidung 
(F.  Pfeil)  155.  —  Einfluß  von  Nahrung,  Muskelbewegung  und  Schlaflosigkeit  auf 
die  Harnsäurebildung  (H.  C.  Sherman)  714.  ~  Speichel  Verdauung  im  Magen  (Cannon 
und  Day)  708.  —  Zuckerbildung  in  der  Leber  (J.  Seegen)  714.  —  Säurebildung  im 
Magen  (L.  Schwarz)  714.  —  Ernährung  ohne  Salz,  Wirkung  auf  den  Organismus 
(M.  Belli)  158.  —  Körpereiweiß,  Verhalten  im  Hunger  (E.  Abderhalden,  P.  Bergell 
und  Th.  Dorpinghaus)  293. 

Eiweißkörper,  Resorption  (M.  Ascoli  und  L.  Vigano)  154;  Schicksal  im 
Tierkörper  (C.  Oppenheimer)  708.  —  Kasein-Verdauung,  Messung  durch  elektrische 
Leitfähigkeit  (V.  Henri  und  Larguier  des  Baucels)  709.  —  Zeitliche  Verhältnisse  des 
Eiweißstoffwechsels  (Hawk)  711.  —  Einfluß  von  Fleischextrakt  auf  die  Eiweißaus- 
nutzung (M.  Voit)  155.  —  Wirkung  von  Alkohol,  alkoholischen  Getränken,  Thee 
und  Kaffee  auf  die  Pepsin  Verdauung  (N.  J.  Pawlowski)  156.  —  Physiologische  Wir- 
kung der  Proteosen  (F.  P.  Underhill)  710.  —  Eiweißstoffe  und  Derivate,  Nährwert 
(Plumier)  293;  Stoff  Wechsel  versuche  mit  den  Endprodukten  der  Verdauung,  Eiweiß- 
synthese im  Tierkörper  (J.  Lesser)  709,  710;  (O.  Loewi)  709;  (Y.  Henderson  und 
A.  L.  Dean)  711.  —  Monoaminsäuren,  Schicksal  im  Tierkörper  (K.  Stolte)  714.  — 
AspaiBgin,  Bedeutung  für  die  Ernährung  des  Pflanzenfressers  (O.  Kellner)   682. 
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Fette  und  Seifen,  Beeinflussung  der  Resorption  im  Dünndarm  durch  Senföl 
(A.  Jodlbauer)  159. 

Kohlenhydrate,  Verdaulichkeit  (Weiser  und  Zaitschek)  162.  —  Verbren- 
nung in  den  Muskeln  (£.  Simaöek)  714;  Glykose,  Oxydation  im  Blute  (L.  JoUy) 
714.  —  Pentosane,  Schicksal  im  Organismus  (B.  SIowsbow)  167.  —  Alkohol  und 
Muskelkraft  (L.  Schnyder)  166.  —  Glyzerin,  Ausnutzung  (H.  Leo)  157.  —  Milch- 
säure, Bedeutung  für  die  Ernährung  der  Pflanzenfresser  (O.  Kellner)  682.  —  Ver- 
daulichkeit von  Pflanzen  (Bryant  und  Milner)  713.  —  Kalk  und  Eisengehalt  der 
Nahrung  (O.  v.  Bunge)  712.  —  Assimilation  von  Kalk  und  Phosphorsaure  durch 
wachsende  Tiere  (Köhler)  683.  —  Durstlöschende  Wirkung  verschiedener  Wässer  (F. 
Kry2)  713.  —  Zusammensetzung  und  Energiewert  des  Floischkotes  (J.  Frentzel  und 
M.  Schreuer)  714.  —  Tageskost  der  Irrenhäuser  in  New- York  (W.  O.  Atwater)  294. 


Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

Methoden:  Proheziehungen  (Hintz)  163.  —  Atomgewichte,  Bericht  des  inter- 
nationalen Ausschusses    358.  —  Elementaranalyse,   vereinfachte  (M.  Dennstedt)  555. 

—  Bestimmung  der  spezifischen  Drehung  (A.  Panormoff)  363.  —  Refraktometrische 
Untersuchmigen  (H.  Matthes)  368.  —  Maßanalyse,  Apparate  dazu  (C.  Kippen- 
berger)  368 ;  Prüfung  derselben  (J.  Wagner)  369.  —  Titerstellung  von  Normallösungen 
(A.  Stepanow)  369.  —  Chemisch-technische  Maßanalyse  (G.  Lunge)  368.  —  Stick- 
stoff, Bestimmung  nach  Kjeldahl  (M.  Malfatti)  169;  (L.  Sorensen  und  C.  Pe- 
dersen)  160;  (R.  B.  Gibson)  359.  —  Bestimmung  im  Kreatinin  (O.  Polin)  358; 
desgl.  in  Fäces  (A.  Zaitschek)  359.  —  Apparat  zur  Stickstoff-Bestimmung  (M.  Sieg- 
fried) 368.  —  Ammoniak-Bestimmung  in  pflanzlichen  Produkten  (E.  Sellier)  555; 
desgl.  im  Harn  (P.  Schaffer)  161 ;  (O.  Polin)  161.  —  Ammoniumsalze,  saure  Reaktion 
gegen  Lackmus  (C.  Reichard)  368.  —  Nitrat-Stickstoff-Bestimmung  (P.  Liechti  und 
E.  Ritter)  359;  (D^bourdeaux)  359;  (A.  Pagnoul)  359.  —  Fett -Bestimmung,  neue 
Methode  (W.  Völtz)  360;    Verfahren   der  wiederholten  Extraktion  (J.  Amman)   361. 

—  Zucker,  Reduktion  von  Kupferlösung  in  der  Kälte  (A.  Gawalowski)  556.  — 
Trennmig  von  Saccharose,  Glykose,  Fruktose  (E.  Remy)  556.  —  Zucker-Nachweis 
mit  Oxalsaurem  Phenylhydrazin  (E.  Riegler)  162.  —  Maltose  und  Dextrin,  Hydrolyse 
(W.  A.  Noyes  etc.)  362.  —  Stärke,  Bestimmung  (Weiser  und  Zaitschek)  162;  (A. 
Rössing)  362;  (W.  A.  Noyes)  362;  desgl.  in  Kartoffeln,  Mehl  und  Handelsstarke 
(H.  Witte)  163.  —  Furfurolphloroglucid  (W.  Goodwin  und  B.  Tollens)  368. —Roh- 
faser, Untersuchung  derselben  (P.  Schweitzer)  363.  — 'Organische  Säuren, 
Citronensäure,  Nachweis  (L.  Rosenthaler)  163;  (B.  Merk)  557;  (O.  v.  Spindler)  557; 
Bestimmung  (O.  v.  Spindler)  364.  —  Weinsäure,  Nachweis  (L.  Rosenthaler)  163; 
desgl.  in  Citronensäure   (O.  v.  Spindler)   557;    desgl.   der  freien  (D.  Ganassini)    558. 

—  Weinstein-Analyse  (A.  de  Saporta)  365.  —  Malonsäure,  Bestimmung  (E.  Durand) 
364.  —  Milchsäure,  Prüfung  auf  Mineralsäuren  (A.  Wünsch)  558.  —  Oxalsäure, 
Reaktion  darauf  (L.  Rosenthaler)  163.  —  Eisen,  Bestimmung  bei  Stoffwechselver- 
suchen (A.  Neumann)  368.  —  Alkalien,  Bestimmung  (A.  de  Saporta)  365;  (H.  Neu- 
bauer) 366;  desgl.  bei  Gegenwart  von  Boraten  (K.  Jacobi)  367. 

Apparate:  Beutelapparat,  automatischer  (H.  Wislicenus)  369.  —  Extraktions- 
apparate für  Lösungen  (Fr.  Kutscher  und  H.  Steudel)  162;  (A.  Pellizza)  659*).  — 
Apparat  für  Wasserdampfdestillation  (E.  Pozzi-Escot)  559.  —  Schutztrichter  zum 
Liebig'schen  Kühler  (F.  Wiedmann)  369.  —  Kühler  für  Rückfluß  und  Destillation 
369.  —  Vacuumpumpe  369.  —  Wasserbäder  (F.  Hanfland)  369;  Kolonnenwasser- 
bäder  (H.  Wislicenus)  369.  —  Nephelometer  (Th.  W.  Richardson  und  R.  C.  Wells) 
368.   —  Filtrieren   und  Veraschen   schleimiger   Niederschläge   (M.   Dittrich)    559.   — 
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Glühofen  (H.  Wislioenus)  369;  desgl.  elektrischer  (A.  D6michel)  559.  —  Gaswasch- 
ilasche  (C.  Glatzel)  369.  —  Exsikkator,  neuer  (J.  Haas)  369. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  K.  Farnsteiuer  593. 

Patente:  Ermittelung  des  Eiweißgehaltes  von  Flüssigkeiten  869. 

Mikroakopische  und  bakteriologische  Untersuchungsmethocleii« 

Mikrophotographie  bei  Futter-  und  Nahrungsmittel-Untersuchungen  (Neubauer) 
683.  —  Chemische  Anfärbung  mikroskopischer  Schnitte  (M.  Heidenhain)  196.  — 
fjinflufi  der  Calciumsake  auf  daa  Erstarren  der  Gelatine  (E.  Rousseau)  196.  — 
Amöben-Züchtung  auf  festen  Nährböden  (K  Gottstein)  196.  —  Herstellung  von  Nähr- 
boden und  Bakterienzüchtung  (G.  Hesse)  197.  —  Milchagar  zur  Demonstration  der 
Erzeugung  proteolytischer  Enzyme  (E.  G.  Hastings)  611 ;  (C.  Eijkman)  611.  —  Klä- 
rung von  Nähragar  (H.  Fischer)  612.  —  Konservierung  von  Glyceringelatine-Präpa- 
raten  durch  Formaldehyd  (A.  Forti)  612.  —  Kerne  der  Bakterien  (B.  Baymann  u. 
K.  Kruis)  197.  —  Einfluß  hoher  Drucke  auf  Mikroorganismen  (G.  A.  Tammann  u. 
6.  W.  Chlopin)  198.  —   Bakterien-Züchtung  in   farbigem   Licht  (E.  Bertarelli)  611. 

—  Anaerobe-Züchtung  (O.  Streng)  611.  —  Naphtolblau  als  Beagens  auf  Bakterien- 
fett  (A.  Meyer)  611.  —  Vitalfärbung  der  Mikrophyten  (Romanoff)  611.  —  Elektrische 
Heizung  für  Brutkasten  (A.  Peter)  612. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  H.  Haupt  607. 

Forenae  Chemie« 

Zerstörung  organischer  Substanzen  mittels  der  kalorimetrischen  Bombe  (G.  Bertrand) 
294.  —  Nachweis  von  Giften  in  den  Rückständen  verbrannter  Leichen  (C.  Mai  u. 
H.  Hurt)  734. 

Metalle  u.  Mettalloide:  Quecksilber,  Nachweis  geringer  Mengen  (C.  ZengheKs) 
736;  (E.  Jänecke)  736;  desgL  Bestimmung  (Th.  W.  Richards  u.  S.  K.  Singer)  295. 

—  Arsen,  Vorkommen  in  Geweben  (M.  Segale)  734;  beim  Menschen  (A.  Gautier 
und  P.  Clausmann)  561;  in  Nahrungsmitteln  (V.  Bordas)  561;  in  Malz  beim  Darren 
mit  Schwefel  (J.  L.  Baker  und  W.  D.  Dick)  561.  —  Bericht  der  Kommission  für 
Arsen-Vergiftung  (J.  L.  Baker)  560 ;  Vergiftung  durch  arsenhaltages  Brot  (R.  Krzizan 
und  W.  Plahl)  295.  —  Arsen,  Nachweis  bezw.  Bestimmung  nach  Marsh  (G.  Bertrand) 

294,  563;  (C.  Mai  und  H.  Hurt)  735;  elektrolytischer  (H.  J.  S.  Sand  und  J.  E. 
Hackford)  294;  (S.  R  Trotman)  560;  biologischer  (W.  Hausmann)  295;  (R.  Maggiora) 
560;  (F.  Cevey)  563;  (M.  S^ale)  734.  —  Arsen-,  Antimon-  und  Phosphorwasserstoff, 
Nachweis  (P.  Lemoult)  737.  —  Phosphor,  Bestimmung  in  Lösungen  (A.  C.  Christo- 
manos)   737. 

Alkaloide:  Untersuchung  derselben  (P.  Kley)  297;  Reaktionen  (C.  Reichard) 

295,  737;  (E.  Wömer)  296;  (J.  B.  Ballandier)  563.  —  Kokain-Reaktionen  (C.  Reichard) 
562,  737.  —  Morphin  (C.  Reichard)  737.  —  Euporphin  (F.  Zemik)  563.  —  Strychnin 
(C.  Reichard)  561,  738;  Nachweis  in  den  Knochen  (A.  De  Dominicis)  739.  —  Brucin 
(C.  Reichard)  561,  738.  —  PhenokoU,  Nachweis  (A.  Archetti)  296.  —  Vergiftung 
mit   Waßserschirling  und   Kalmuswurzel  (E.  Spaeth)   297.    —  Strophantus-Frage  (H. 

Thema)  296. 

Blut,  Nachweis   der  Farbstoffe  (E.  Riegler)  739;  Deutung  von  Blutspuren  in 

Kriminalfällen  (Popp)  740. 

Fleiseh,  Fleischwaren  und  diätetische  Nälmnittel« 

Fleisch,  Produktion  und  Verbrauch  in  der  Schweiz  (H.  Nater)  740.  Stickstoff- 
Verbindungen    (H.  8.  Grindley)   741.   —  Glykogengehalt ,   höchster   des   Hundes  (B. 
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ßchöndorff)  745.  —  Alkohol-Gehalt  tierischer  Gewebe  (G.  Landsberg)  766.  Beur- 
teilung des  Fäulniszustandes  aus  dem  Bernsteiosäuregehalt  (H.  Wolff)  747-  —  Bak- 
terientatigkeit  im  Fleische  bei  niedriger  Temperatur  (M.  Müller)  297,  —  Fettbestimmung 
in  tierischen  Flüssigkeiten  nach  Pflüger-Dormeyer  (M.  Kumagawa  und  K.    Suto)    748. 

—  Fleisch-Konservierungsmittel  (G.  Neuhoff  und  P.  Levino)  298;    (A.  Bejrthien,    H. 
Hempel   und  P.  Bohrisch)  749;   Borsäurehaltiges  Fleisch  (A.  Schmidt)  298. 

Wurst,  Nachweis  von  Pferdefleisch  (Baier)  749.  —  Wurst-Bindemittel  (B. 
Fischer,  S.  Samelson  und  E.  Springer)  298;  (A.  Bujard)  298;  (A.  Beythien,  H.  Hempel, 
und  P.  Bohrisch)  749.  —  Albumina  (Wacker)  749. 

Nährmittel  etc.:  Fleischezirakt,  Methoden  der  Begutachtung  (Fr.  ICutscher 
u.  H.  Steudel)  298,  300;  (M.  Siegfried)  299;  Apparat  zur  Extraktion  mit  Äthor  (Fr. 
Kutscher  und  H.  Steudel)  162.  —  Hefenextrakt,  Nachweis  (H.  E.  Davies)  750;  (A. 
ßearl)   75a  —  Milchfleischextrakt  (A.  Beythien,   H.  Hempel  und  P.  Bohrisch;    750. 

—  Milchmalzextrakt  (K.  Dieterich)  750.  —  RiedeFs  Kraftnahrung  (P.  Siedler)    300. 

—  Nährmittel  aus  Kokosnüssen  (M.  Mansfeld)  751.  —  Nutrium  (F.  Bimbi)   751- 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  K.  Micko  225,  227,   231,    234; 
P.  Puttenberg  355*. 

Patente:  Eiweiß,  Abscheidung  aus  Uefenextrakt  301.  —  Eisenalbuminat,  Herstellung 
eines  konzentrierten  301. 

Bier. 

Albumine,  Absonderung  aus  dem  Eiweiß  der  Vogeleier  (A.  Panormoff)  509.  — 
Eikonserven,  Untersuchung  (P.  Welmans)  751.  —  Gluck-Gluck  (Mecke)  585. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  A.  Juckenack  u.  R.  Paster- 
nack  94;  R.  Sendtner  101;  H.  Lührig  181,  337;  M.  Wintgen  529;  K. 
Dannenberg  535. 

Milch  und  Käse. 

Fl-auenmilch:  Beiträge  zur  Untersuchung  (A.  JoUes)  200.  —  Untersuchung 
der  Milch  beider  Brüste  (J.  Zappert  und  A.  Jolles)  372.  — Ernährung  von  Erwach- 
senen mit  Kuh-  und  Frauenmilch  (A.  Schloßmann  und  E.  Moro)  201. 

Kuhmilch:  Fermente  derselben  (E.  Moro)  564.  —  Laktase,  Empfindlichkeit 
gegen  Alkohol  und  Säuren  (Th.  Bokoniy)  564.  —  Oxydase  (C.  Gillet)  564.  —  Lakto- 
serum (P.  Th.  Müller)  199;  (E.  Fuld)  372;  Fällung  des  Kaseins  durch  Lab  und 
Laktoserum  (P.  Th.  Müller)  199.  —  Proteide  des  Milchserums  (B.  J.  Wilenkin)  370. 

—  Elektrischer  Widerstand  der  Milch  (F.  Petersen)  369.  —  Einfluß  des  Asparagins 
auf  die  Milchproduktion  (Th.  Pfeiffer)  682;  Einfluß  der  Futtermittel  auf  die  Abson- 
derung und  Zusammensetzung  (O.  Lemmermann  und  G.  Linkh)  564 ;  (G.  Fingerling) 
565.  —  Einfluß  von  Reizstoffen  auf  die  Verdaulichkeit  der  Futtermittel  (G.  Finger- 
ling) 565.   —   Fütterungsversuche   mit   Palmkern-   und  Sheanußkuchen   (M.    Ripper) 
565.  —  Einfluß   des  Futters   auf  die   Kindermilch  384.   —    Milchkuhkonkurrenz  in 
Hamburg  (C.  Boysen  u.  P.  Buttenberg)  566.  —  Zusammensetzung  von  Sammelmilch 
(G.  Koestler)  377;    (A.  Peter)  567;   desgl.  in  England  (S.  H.  Collins)  203;   (H.  D. 
Richmond)  376;  desgl.  in  Padua  (G.  Rossi)  568;  desgl.  in  Locate  Triulzi  (G.  Billitz) 
203.  —  Gerinnung   der   Milch  (A.  S.  Loewenhart)  383;   (R.  L^z6)  575;   (Utz)  675; 
Einfluß   der  Erwärmung  darauf   (W.    Silberschmidt)    382;    Ursache    der   Gerinnung 
sauerer  Milch  beim  Kochen  (Fr.  v.  Soxhlet)  683.  —  Formalin,  Einfluß  auf  die  Milch 
(Wacker)    383.    —    Haltbarkeit    der   Milch   (H.  W.  Conn)    574.    —   Pasteurisierung, 
Verfahren  (M.  Henseval  und  G.  Mullie)  574;   Einfluß   der  Hautbildung   darauf  (H. 
L.  Rüssel  und  E.  G.  Hastings)  574.  —  Pasteurisierapparat  nach  Kobrak  (L.  Natanson) 
375.   —   Milchhygiene   (Dunbar)    201;    (G.   Schweitzer)  567;    (Fr.  v.  Soxhlet)   384; 


l 


J  InhaltsT^rzeichiiis.  XI 


(G.  Timeus)  568.  •—  Hambiuger  Ausstellung  für  Milchversorgung  und  Hambuiger 
MUchverhältnisse  384;  (E.  Pfeiffer)  384.  —  Ernährung  von  Säuglingen  mit  gelabter 
Kuhmilch  (L.  Langstein)  374;  (Th.  Oppler)  374.  —  Milchpräparate  imd  Milchdauer- 
waren (Fr.  Sidler)  202;  (Ch.  F.  Juritz)  378;  (B.  Buttenberg)  568.  —  Milchpulver, 
Jlerstellung  (C.  Knoch)  384;  Loslichkeit  etc.  (M.  Riegel)  364;  Milchpulver  oder 
Kasein?  (C.  Knoch)  384.  —  Buttermilchkonserve  (P.  Seiter)  375. 

Buffelmilch:  Fettgehalt  (E.  üjhelyi)  567. 

Milch-Analjse:  Konservierung  von  Milchproben  durch  Kaliumbichromat 
j(P.  Viedi)  572.  —  Fettbestimmung,  indirekte  (Pierre)  381;  viskosimetrische  (P.  Mi- 
cault)  382;  nach  Gerber  (Utz)  572.  —  Unterscheidung  von  roher  und  erhitzter  Milch 
(T.  Wagner)  378;  (M.  Siegfeld)  379;  (Utz)  571,  572.  —  Nachweis  von  Saccharose 
j(Utz)  573.  —  Bestimmung  von  Saccharose,  Laktose  etc.  (F.  W.  Richardson  und  A. 
Jaff6)  573.  —  Nachweis  der  Wässerung  (H.  Lührig  und  F.  Wiedmann)  204.  — 
Kachweis  von  Konservierungsmitteln  (A.  E.  Leach)  381 ;  Bestimmung  des  Schmutz- 
l^altes  (H.  Lührig  und  F.  Wiedmann)  204.  —  Bestimmung  des  durch  Lab  gefällten 
Quaiigs  (H.  D.  Richmond)  381. 

Bakteriologie:  Bakterien  des  Zitzenkanals  bei  Kuh,  Ziege  und  Schaf 
<0.  Uhlmann)  576.  — .Milchbakterien,  Klassifikation  etc.  (Happich)  384;  (C.  Gorini) 
67Ö.  —  Keimtotende  Kraft  der  Milch  (W.  A.  Stockiug)  576;  (M.  Klimmer)  677; 
Milchsäure-Gärung,  Tätigkeit  der  Bakterien  dabei  (Gh.  E.  Marshall)  575;  Einfluß  der 
.Lüftung  (Chr.  Barthel)  575 ;  desgl.  der  Strahlen  phosphoreszierenden  Schwefelcalciums 
(Ch.  Riebet)  575-  —  Milchsäure-Bakterien,  Verhältnis  zum  Badllus  subtilis  (F.  W. 
Bouska)  576;  desgl.  zum  Streptococcus  lanceolatus  (Kruse)  576.  —  Rahmsäuerung, 
Anwendung  von  Reinkulturen  (G.  Fascetti)  578.  —  Milch  zersetzende  Rosahefe  (E. 
Klein  und  M.  Gordon)  576.  —  Erdbeerbacillus  (W.  Eichholz)  384.  —  Typhus- 
-bacülen,  Verhalten  in  Milch  (R.  Bassenge)  577. 

Käse:  Bestandteile  des  Cheddarkäses  (L.  L.  van  Slyke  und  E.  6.  Hart)  208; 
desgL  des  Enunenthaler  (E.  Winterstein)  578.  —  Flüchtige  Fettsäuren  (G.  Fascetti) 
384.  —  Gefärbter  Käse  (Wacker)  384.  —  Verfälschter  Käse  (K.  Baumann)  384.  — 
Bereitung  aus  pasteurisiert^er  Milch  (G.  Fascetti)  578.  —  KJäsereifung,  Veränderungen 
dabei  und  Einflüsse  von  Lab,  Kohlensäure,  Temperatur  etc.  (L.  L.  van  Slyke,  H. 
A.  Harding,  G.  A.  Smith  und  E.  B.  Hart)  205,  206,  207,  208,  580 ;  (S.  M.  Babcock, 
H.  L.  Rüssel  und  U.  S.  Baer)  207,  (F.  C.  Harrison  und  W.  F.  Connell)  579.  — 
Verteilung  der  Bakterien  im  Granakäse  (C.  Grorini)  579.  —  Vorkommen  von  Butter- 
8äure<Bacillen  bei  Hartkäsen  (E.  v.  Freudenreich)  206.  —  Anaeroben  bei  Hartkäsen 
-(A.  Rodella)  579.  —  Rostflecken  in  Käsefabriken  (H.  A.  Harding  und  G.  A. 
£mith)  208. 

Siehe  auch  die  O  riginalmitt  ei  lun  gen  von  R.Windisch  273;  F.  Reiß  605. 

Patente:  Abfüllen  and  Verpacken  sterilisierter  Flüssigkeiten  384.  —  Darstellung 
polverförmiger  Jod-  und  Bromöle  mit  kondensierter  Milch  385.  —  Ricinuspräparat  mit  kon- 
densierter Magermilch  385.  —  Trocknen  und  Konservieren  von  Milch  385. 

Batter^^Speisefette  und  öle. 

Allgemeines:  Natürliche  und  synthetische  Fettsäureglyzeride  (H.  Kreis  und 
A.  Hafner)  244.  —  Elaomargariiisaure  (T.  Kametaka)  580.  —  Verseifungsproaseß, 
Theorie  (Li.  Balbiano)  426;  (J.  Lewkowitsch)  426.  —  Oxydation  ungesättigter  Fett- 
sauren  (A.  Albitzky)  246;  (D,  Holde  und  O.  Marcusson)  425.  —  Hydrolyse  der 
Fette  durch  Steapsin  (J.  Lewkowitsch  und  J.  J.  R.  Macleod)  580.  —  Fettspaltende 
Tonüahefe  (L.  A.  Rogers)  584.  —  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichts  der  Ole 
(J.  Freundlich)  247.  —  Fette,  Zusammensetzung  (A.  Partheil  und  F.  Feri6)  426.  — 


Jodzahl,  Bestimmung  mit  Jodbromid  (L.  Archbutt)  581;  Jodzahlen  nach  Wijs  (R. 
Dieterich)  581. 

Butter:  Nahrungsfett,  Körperfett  und  Milchfett  (A.  Einecke)  429;  (O.  Lemmer- 
mann  und  F.  Moszeik)  428.  —  Reichert  -  Meißrsche  Zahlen  etc.  (C.  Enoch)  247; 
(Th.  E.  Thorpe)  581.;  (A.  Bonn)  582.  —  Ursachen  des  Ranzigwerdens  (W.  Eich- 
holz) 584.  —  Bestimmung  von  Kokosfett  (£.  Polenske)  251.  —  Wasserbestimmung' 
(H.  Lührig  und  F.  Wiedmann)  247.  —  Butteruntersuchungen,  hollandische  Butter  etc. 
(A.  Ölig)  431;  (A.  Beythien,  H.  Hempel  u.  P.  Bohrisch)  582;  (Baier)  582.  — 
Butterpulver  (A.  Ölig)  431.  —  Butter  und  Margarine,  Braunen  und  Bchäumen  (P. 
Pollatschek)  248.  —  Pilze  in  Margarine  (A.  Zoffmann)  248.  —  Margarine,  Begriff 
(A.  Beythien,  H.  Hempel  und  P.  Bohrisch)  584.  —  Moskauer  Kunstbutter  251. 

Sonstige  tierische  Fette:  Sdiweinefett-  und  Talg-Untersuchungen  (K. 
Dieterich)  584.  —  Fettuntersuchungen  bei  der  Einfuhr  (A.  Ölig)  431.  —  Talg,  chi- 
nesischer (Mecke)  585.  —  Schweinefett,  wasserhaltiges  (Wacker)  432.  —  Nachweis 
von  Kokosfett  (Baier)  584;  (Mecke)  585.  —  Hühnerfett,  Bildung  und  Zusammen- 
setzung (A.  Zaitschek)  428.  —  Fischfett  und  seine  Verarbeitung  (Haj6k)  757. 

Pflanzliche  Fette  und  öle:  Verhalten  des  Fettes  bei  der  Keimung  von 
Olsamen  (O.  v.  Fürth)  588.  —  Kokosbutter  (Lahache)  432.  —  Olivenöl,  portu- 
giesisches (H.  Mastbamn)  249;  tunesisches  (E.  Milliau)  585,  586;  Nachweis  fremder 
öle  darin  (Tambon)  434;  Aufbewahrung  der  Oliven  (H.  Mastbaum)  433.  —  Man- 
delöl, Eigenschaften  (J.  Lewkowitsch)  249;  Saccharose  in  Mandeln  (C.  Vailde)  249. 

—  Erdnußöl,  Nachweis  (P.  Bohrisch)  588.  —  Sesamsamen,  Nebenbestandteile  des 
Öles  (F.  Ganzoneri  und  F.  Perciabosco)  587.  —  Kürbissamenöl  (J.  Schunckow)  435. 
Kapochöl  (E.  Durand  und  A.  Baud)  435.  —  Chinesisches  Talgbaumöl  (L.  Myddleton 
Nash)  250.  —  Wassermelonensamenöl  (S.  Wainarowskaja  und  S.  Naumova)  250.  — 
Akazien-  und  Kleesamenöl  (V.  Jones)  201.  —  Trocknende  öle,  seltene  (6.  B.  Pan- 
coast und  W.  Graham)  249. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  K.  Farnsteiner  129,  407*, 
Fr.  Wiedmann  136,  Großmann  und  Meinhard  237,  K.  Fischer  und  O. 
Grünert  414,  H.  L.  Visser  419,  A.  Keinsch  505,  A.  Hesse  673,  A.  Ölig 
und  J.  Ti  lim  ans  728. 

Patente:  Entbittem  von  amygdalinhaltigen  Samen  485. 

pHehle  und  Backwaren. 

Getreide,  Trocknung  (A.  Kühn)  254.  —  Kleber  der  Getreidearten  (E.  Fleu- 
rent)  251.  —  Weizen,  Kleber  und  Gesamt-Stickstoff  (E.  Fleurent)  440;  Weizen  und 
Gerste  von  Madagaskar  (Bailand)  753;  Weizen  und  Weizenmehl  von  Aroostook  (Ch. 
D.  Woods  u.  L.  H.  Merrill)  753.  —  Mais,   Eiweißkörper  (Donard  und  Labb6)  752. 

—  Hafer,  Avenin  (St  Weiser)  753.  —  Hülsenfrüchte,   gefärbte  (Wacker)   436. 

—  Enarthrocarpus  lyratus  (J.  Buchwald)  753. 

Mahlprodukte:  Weizenmehl  (Th.  Kosutäny)  251;  Bestimmung  des  Gliadins 
(H.  Snyder)  252;  Fett  und  Säure  des  Mehles  (Bailand)  252;  Ganz-Weizenmehl  (Ch. 
D.  Woods  und  L.  H.  Merrill)  754.  —  Nachweis  von  Bohneumehl  in  Weizenmehl 
(J.  Buchwald)  436.  —  Mehle,  Bestimmung  der  Güte  (L.  A.  Gharitonow)  253.  — 
Backversuche  (P.  Behrend  und  E.  Klaiber)  436.  —  Hülsenfruchtmehle,  Nachweis 
(E.  Bertarelli)  612.  —  Nachweis  von  Mutterkorn  (D.  Ottolenghi)  439.  —  Weißmachen 
und  Konservieren  von  Nährteig  (L.  Sibille)  612.  —  Eigelb  -  Nachweis  in  Nährleigen 
(D.  Ottolenghi)  438.  —  Gluck-Gluck  (Mecke)  613.  —  Mehl  für  Diabetiker  (M. 
Mansfeld)  756. 

Brote:  Mehlteiggärung  und  Sauerteiggärung  (F.  Levy)  253.  —  Mikroorganis- 
men der  Schwarzbrotgärung  (L.  Budinoff)  612.  —  Zerstörende  Bakterien  im  Fabrik- 


*  ^*^j  InhaltsTerzeichnis.  XIII 


ItOi 


betriebe  (EL  B.  Stocks)  613.  —  Nachweis  von  MUch  in  Milchbrötchen  (Baier)  613. 
—  Matroeenbrot  in  bakteriologischer  Beziehung  (Ch.  M.  Belli)  254.  —  Dauerbrot 
<Wa«ker)  438;  (M.  Mansfeld)  756.  —  Gelbes  Brot  (A.  Schmid)  438.  —  Antike  Brote 
(Ll  Lindet)  755.  —  Triebkraftbestimmung  der  Hefe  (A.  Pollak)  439. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  A.  Juckenack  und  R.  Pa- 
sternack  94,  R  Sendtner  101,  H.  Lührig  181,  337,  D.  Ottolenghi  189, 
J.  König  und  F.  Rintelen  401,  721,  K.  Dannenberg  535,  K.  B rahm  669*. 

Zucker,  Zuckerwaren  und  kanstliche  SafistofTe. 

Rohrzucker  und  Rübenzucker:  Rübensaft,  Einwirkung  von  Kalk  auf  die 
Sückstoffkörper  desselben  (E.  SelUer)  510.  —  Zur  Kenntnis  des  Glutamins  (E.  Sei- 
li«-)  510.  —  Nukleinbasen  im  Rübensaft  (H.  W.  Bresler)  511.  —  Raffinationsver- 
fahren  (A.  Aulard)  5J6.  —  Bestimmung  von  Saccharose,  Raffinose,  Invertzucker  und 
Oljkose  in  Gemischen  (L.  Grzybowski)  511.  —  Klärung  von  Zuckerlösungen  durch 
Bleiessig  (O.  MoUenda)  512.  —  Trockene  Klärung  für  die  optische  Zuckeranalyse  (W. 
D.  Home)  512.  —  Einfluß  der  Salze  auf  die  Polarisation  von  Saccharose  und  Raf- 
finose (Zuew)  514.  —  Untersuchung  von  Zucker  auf  Zinngehalt  (M.  Pintsch)  515.  — 
Fortschritte  der  Zuckerindustrie  (H.  Giaassen)  516;  (A.  Stift)  516. 

Glykose:  Starkesyrup,  Untersuchung  (A.  Rössing)  515;  (L.  Günther)  516; 
Zuckerbestimmung  durch  Polarisation  (E.  Preuß)  516. 

Patente:  Gewinnung  konzentrierter  Rttbenrohsäfte  517.  —  Verfahren  und  Apparat  zur 
Oewinnnng  konzentrierten  Saftes  ans  getrockneten  Schnitzeln  517.  —  Extraktion  von  Zucker 
mittels  Elektrizität  517.  —  Verfahren  und  Apparat  zur  Behandlung  von  Zuckersäften  517.  ~ 
Herstellnng  kolonialznckerfthnlicher  Produkte  aus  Rübenzucker  517,  518. 

OtNSt,  Beerenfrftchte  und  Fruchtsäfte« 

Säure  der  Moosbeeren  (J.  Arpin)  254.  —  Chemie  der  Hagebutte  (K.  Wittmann) 
254-  —  Schwefeldioxyd  in  Früchten  (H.  Lührig  und  F.  Wiedmann)  254.  —  Künst- 
licher Citronensaft  (S.  Küttner  und  Chr.  Ulrich)  255.  —  Sirupus  Rubi  Idaei  255.  — 
Konservierung  der  Fruchtsäfte  (H.  Lührig  und  F.  Wiedmann)  256.  —  Zinkhaltige 
Kirschsuppe  (F.  Schwarz)  256.  —  Wirkung  des  Saponins  auf  den  Körper  (W.  Loh- 
mann)  256. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  A.  Juckenack  und  R.  Pa- 
«ternack  10,  548,  A.  Juckenack  und  H.  Prause  26,  A.  Beythien  36,  544, 
K.  Windisch  und  K.  Boehm  347,  £.  Spaeth  538,  K.  Farnsteiner  und 
W.  Stüber  603,  H.  Lührig  657,  A.  Kickton  675. 

Honig« 

Invertin  im  Honig  und  Insektendarm   (Axenfeld)  518.  —  Prüfung  und  Beur- 
teilung des  Honigs  (G.  Marpmann)  518.  —  Nachweis  von  Verfälschungen  (H.  Ley)  519. 
Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  A.  Hilger  110. 

WurzelgrewfichBe,  Gemüse  und  sonstige  pflanzliche  Nahrungsmittel« 

Sumpfkartoffel  613.  —  Massenvergiftung  durch  Kartoffelsalat  (Dieudonn6)  614. 
—  Solanin  (A.  Hilger  und  W.  Merkens)  442 ;  (S.  Zeisel  und  J.  Wittmann)  442.  — 
Topinamburknollen,  Zusammensetzung  (P.  Behrend)  441.  —  Eisenaufnahme  von  Spinat 
(0.  V.  Czadek)  441.  —  Lactuca  virosa,  mydriatisches  Alkaloid  darin  (E.  H.  Farr  u. 
R  Wright)  442.  —  Sauerkrautgarung  (C.  Wehmer)  614;  (B.  Butjagin)  615.  —  Kon- 
serven-Verderber (K.  V.  Wahl)  442. 
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Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  K.  Windisch  u.  Ph.  Schmidt  35 S» 

Patente:     Trockenfntter  ans  Kartoffeln,  Rüben  u.  dergl.  mit  EorkmehbEosatz  442.  

Saponingewinnung  aus  Roßkastanien  442.  —  Vakuum-Trockenverfahren   fflr  Gemüse  etc.  442. 

—  Darstellung  klarer  Agar-LOsungen  443. 

Gewürze. 

Pfeffer,  Untersuchung  von  Handelssorten  (J.  W.  Gladhill)  519.  —  Langer 
Pfeffer  (A.  Wangerin)  520.  —  Vorprüfung  des  Pfeffers  (H.  Schlegel)  521.  —  Pa- 
prika, Sandgehalt  (R.  Windisch)  521.  —  Senföl,  fettes  (K.  Dieterich)  522;  Senfol- 
ßestimmung  (A.  Vuillemin)  622.  —  Macillin  (A.  Bujard)  523.  —  Safran  in  der  Krim 
(S.  Mokrshezky)  523.  —  Vanille-Extrakt  (A.  E.  Leach)  523;  Vanillin-Bestimmung 
(A.  Moulin)  523.  —  Zimtaldehyd,  Bestimmung  (K.  Dieterich)  524. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  A.  Beythien  283,  P.  Boh- 
risch  285,  H.  Haupt  607. 

Patente:  Darstellung  von  Vanillin  524. 

Kaffee,  Kakao/ Thee« 

Kaffee,  Zusammensetzung  der  inneren  Fruchtschale  (B.  v.  Bitto)  589.  — 
Koffein-Gehalt  des  Aufgusses  (J.  Katz)  301.  —  Koffein-Bestimmung  (E.  Leger)  302. 
Korn-Kaffee  (Weißmann)  301. 

Kakao,  Gewinnung  und  Verwendung  (W.  B.  Marshall)  303.  —  Zulässigkeit 
der  Behandlung  mit  Alkalien  (M.  Mansfeld)  589.  —  Kakaobutter  und  Surrogate  (P. 
Pollatschek)  589.  —  Kola  und  Guarana,  Aikaloid-Bestimmungen  (E.  L^ger)  302. 

Thee,  Alkaloid-Bestimmung  (E.  L^ger)  302.  —  Einfluß  des  Wassers  auf  den 
Aufguß  (P.  Laschtschenkow)  590. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  F.  Duchäöek  139. 

Patente:  Herstellung  eines  eiweiß-  und  pektinfreien  Extraktes  aus  Kaffee,  Thee  ect.  803. 

Tabak. 

Gepflückter  und  am  Stamme  getrockneter  Tabak  (E.  C.  J.  Mohr)  303.  —  Ni- 
kotin-Gehalt des  fermentierten  Tabaks  (O.  Anselmino)  304. 

Patente:  Verminderung  des  Nikotingehaltes  305.  —  Tabakähnliches  Papier  805.  — 
Absorptionsmittel  zur  Bindung  der  beim  Rauchen  entstehenden  flfichtigen  giftigen  Verbin- 
dungen 305. 

Gftrungpserscheinimgen« 

Theorie  der  Gärung  (A.  Richter)  616.  —  Probleme  der  Gärung  (J.  H.  Long) 
305.  —  Chemische  Vorgänge  bei  der  alkoholischen  Gärung  (E.  Buchner  u.  J.  Meisen- 
heimer)  306.   —  Umsetzungswärme   bei   der  alkoholischen  Gärung  (M.  Rubner)  617. 

—  Zellkern  der  Hefe  (Marpmann)  450.  —  Hefenentwickelung  ohne  Gärung  (Iwanowski) 
616.  —  Gärversuche  mit  Preßsaft  aus  obergäriger  Hefe  (A.  Harden  u.  W.  J.  Yoimg) 
308.  —  Nährboden  für  gärungsphysiologische  Arbeiten  (H.  Zikes)  308;  Schüttel- 
apparat dafür  (H.  Zikes)  621.  —  Verhalten  der  Hefen  bei  verschiedenen  Tempera- 
turen (W.  Henneberg)  443.  —  Vergärung  von  Diglykosen  und  Glykosen  (Th.  Bokorny) 
618.  —  Einfluß  der  Ernährung  auf  den  Gasaustausch  (E.  EoUegorsky  und  O. 
Zassouchine)  616.  —  Gärungsenergie  bei  hohen  Salzkonzentrationen  (A.  J.  J.  Vande- 
velde)  445.  —  Ernährung  mit  Formaldehyd  (Th.  Bokomy)  617.  —  Ursprung  des 
Amylalkohols  (B.  Rayman  und  K.  Kruis)  197.  —  Fruchtätherbildung  bei  der  Gärung 
(TL  Bokomy)  446.  —  Bildung  von  Schwefelwasserstoff  bei  derselben  (E.  Pozzi-Escot) 
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619.  —  ÜberfuhniDg  von  Nitrobenzol  in  Phenylamine  (E.  Pozzi-Escot)  620.  —  Giftig- 
keit von  Chiomverbindungen  (E.  Pozzi-Escot)  620.  —  Einfluß  der  Michsäurebakterien 
auf  die  Gärung  (W.  Henneberg)  448.  —  Lebensdauer  der  Kulturhefe  (H.  Wiehmann) 
444.  —  Kreislauf  der  Hefen  in  der  Natur  (E.  Chr.  Hansen)  443,  616.  —  Bestimmung 
der  Hefenemte  (J.  J.  van  Hest)  447.  —  Reduktionswirkungen   der  Hefe  (M.  Hahn 
und  Calhcart)   450.  —  Fermentierungskraft  getrockneter  Hefe  (Th.  Bokorny)  618.  — 
Dauerfaefe-Praparate  (R.  Rapp)  619.  —  Rohrzuckerhefe  aus  Nikaragua  (E.  Pozzi-Escot) 
620-    —     Laktosehefe,    neue    Rassen    (P.  Maz4)   620.    —    Milchzucker    vergarende 
Sproßpilze  (B.  Heinze  und  E.  Cohn)  307.  —  Enzyme  von  Monilia  Candida  und  einer 
Milchzuckerhefe  (£.  Buchner  und  J.  Meisenheimer)  307.  —  Herkunft  einer  Rosahefe 
(K  Klein    und  M.  Grordon)   576.  —  Glykogenbildung  bei  Pilzen   (E.  Laurent)  445. 
—    Untergärige   Bierhefen   (H.   Will)   308.   —   Arbeit   mit  Reinhefe   aus   englischen 
Bieren    (Jörgensen   und  Riley)  446.    —  Sarcinakrankheit   der  Biere  (N.  H.  Claußen) 
309.   —  Einfluß   des  Alkohols  auf  die  Organismen   der  Brauerei   und  Brennerei  (P. 
R.  SoUied)   448.  —  Bestimmung   wilder  Hefen   in  Stellhefen  (K.  Bergsten)  447.  — 
Fortschritte    in   der   Chemie    der   Gärungsgewerbe    (O.   Mohr)   450.   —    Alkoholische 
Gärung   im  Tierorganismus  (J.  Stoklasa)  449 ;    (F.  Batelli)  449.  ~-  Anaerober  Stoff- 
wechsel höherer  Pflanzen  (J.  Stoklasa,  J.  Jelinek  und  E.  Vitek)  306.  —  Oxalsäure- 
bildung bei  Schimmelpilzen   (O.  Emmerling)  621.   —  Methangämng  (MaÄ6)  450.  — 
Oxydierende  Bakterien  (R.  Sazerac)  450.  —  Einwirkung  von  Bakterien   auf  Zucker- 
arten (A.  Segin)  450.  —    Chinasäure  zersetzender  Pilz  (O.  Emmerling  und  E.  Abder- 
halden) 450.  —  Stickstoff-Gärung  durch  Fäulnisbakterien  (C.  Oppenheimer)  309.  — 
Benikoji-Pilz  (Y.  Uyeda)  601. 

Patente:  Verfahren  zur  Darstellung  klarer  Agar  Lösungen  443. 

Wein. 

Alkoholgrad  und  Alkoholgehalt  (Dujardin)  623.  —  Milchsäure' Gehalt,  Bildung 
etc.  bei  Weinen  (W.  Möslinger)  256;  (J.  Behrens)  621.  -—  Gehalt  an  ätherlöslichen 
Säuren  (Ch.  Blarez)  626.  —  Vorkommen  von  Salicylsäure  (H.  Mastbaum)  257.  — 
Beurteilung  der  Schaumweine  (Bein)  681.  —  Unterscheidung  der  Mistellweine  (J. 
Laborde)  626.  —  Zusammensetzung  der  Ungarweine  (J.  Szilagyi)  260.  —  Schwarz- 
werden der  Weine  ( W.  Seyfert)  258.  —  Ferment  der  umgeschlagenen  Weine  (J.  Laborde) 
622.  —  Eigenschaften  von  Meltau- Weinen  (E.  Mancean)  622. 

Analyse:  Nachweis  von  Wasserzusatz  (G.  Maneuvrier)  623.  —  Glycerin-Be- 
stimmung  (J.  G.  Gugliebnetti  und  V.  Copetti)  624.  —  Kachweis  von  Citronensäure 
(A.  Devarda)  624.  —  Bestimmung  der  Weinsäure  (H.  Ley)  625.  —  Nachweis  von 
Salicylsäure  (M.  Spica)  626.  —  Reaktion  auf  Gerbstoff  (W.  Kelhofer)  258. 

Statistik:  Mostanalysen  (K.  Windisch)  627.  —  Fränkische  Weine  260.  — 
Schweizerische  Weinstatistik  258.  —  Süditalienische  Weine  (G.  Paris)  627. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  K.  Windisch  u.  Th.  Boettgen 
279  sowie  den  Abschnitt  „Gärungserscheinungen^^ 

Patente:  HerstelluDg  gegorener  alkoholfreier  Getränke  261. 

;  I  Bier. 

r 

Gerste:  Braugersten  im  Bilde  (F.  Schönfeld)  398.  —  Einfluß  der  Düngung 
auf  die  Qualität  (E.  Wein)  627.  —  Verbesserung  der  Braugerste  (R.  Wahl)  386.  — 
Bonitierungssystem  (C.  Bleisch  und  F.  Wagner)  385.  —  Gerste,  Eiweißgehalt  und 
Extraktgehalt,  Beziehungen  398;  (Wiedling)  385;  (G.  Merz)  387;  (Prior)  627.  — 
Gereten-Analysen  (Windisch)  398.  —  Extraktbestimmungen  (G.  Merz  und  C.  Spon- 
holz)  386 ;  (A.  Reichard  und  G.  Purucker)  628.  —  Einkauf  nach  Analyse  (G.  Merz) 
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387;  (G.  Haase)  398;   (V.  Törneli)   628.  —  Gerbstoffgehalt  (A.  Beichaid)   3BO. 
Gerste,  Keimversuche  (A.  Nilson)  388;  (E.  Jalowetz)  388. 


Malz  und  Gerste,  Probenahme  (F.  Eckardt)  628.  —  Wasseraufnahme  der 
Gerste  beim  Mälzen  (G.  Bode)  629.  —  Bedeutung  des  Wassergehaltes  des  'Malzie& 
(H.  Vogel)  388.  —  Luftbedarf   der  Gerste  für  die  Doomkaat'sche  Weiche  (V.    Fries) 

398.  —  Rißbildung  im  Malzkorn  (H.  Zikes)  388.  —  Polieren   des  Malzes  (J.    Friesj 

399.  —  Umwandlung  der  Eiweißkörper  beim  Mälzen  und  Brauen  (F.  Weis)  630.  — 
Eiweißreiches  und  eiweißarmes  Malz  (R.  Wahl)  634.  —  Gehalt  des  Malzes  an  lös- 
lichem und  koagulierbarem  Stickstoff  (K.  Dinklage)  389.  —  Eiweißabbau ,  im  JVfalze 
durch  feuchte  Lagerung  (F.  Schönfeld)  629.  —  Stärkeabbauende  Enzyme  im  Grün- 
malz (A.  Pollak)  631.  —  Einwirkung  von  Formaldehyd  auf  die  diastatische  £Zraft 
des  Malzes  (K.  J.  Soml6  und  A.  v.  Laszloffy)  389.  —  Im  Malze  vorgebildete  Zucker- 
arten (A.  R.  Lind  und  Th.  Rendle)  631.  —  Kürzer  gewachsenes  Malz  und  schwächer 
prozentige  Biere  399.  —  Extraktausbeute  (K.  Benckendorf)   398;   (H.  Hanow)    632. 

—  Kohlensaure- Verwendung  in  der  Mälzerei  (C.  Bleisch)  398.  —  Gerbstoff-Gehalt  des 
Malzes  (A.  Reichard)  390.  —  Seck'sche  Laboratoriumsmühle  füi*  Grobschrot  (Dömens) 
390.  —  Wasserbestimmung  im  Malze  (J.  H.  Schulze  u.  G.  Marienhagen)  390.  —  Malz- 
Analysen  (H.  Hanow)  398;  (J.  Jais)  399.  —  Maischen,  Ursache  der  Säuerung 
(Johnson)  683.  —  Springmaisch  verfahren  (W.  Windisch)  399.  —  Stärke-Reaktion  in 
verzuckerter  Vorderwürze  (F.  Schönfeld)  632.  —  Gerinnen  gelöster  Stärke  (J.  Wolff) 
633.  —  Ungleiche  Gärung  derselben  Würze  (Vogel)  399.  —  Würze,  Farbbestim- 
mung  (H.  Hanow)  394.  —  Zuckerbestimmung  (Dömens)  393.  —  Hopfen,  pazifischer 
(E.  Hantke)  394. 

Bier,  Alkohol  -  Gehalt  in  Rußland  (J.  Nikitinski)  399.  —  Kälteempfindliche 
Biere  aus  eiweißarmen  Gersten  (R.  Wahl)  634.  —  Regulierbarkeit  des  Vergärungs- 
grades durch  das  Springmaischverfahren  634;  (W.  Windisch)  391;  (O.  Kleinke)  391. 

—  Feststellung  der  Verzuckerungstemperatur  zum  Springmaischverfahren  (M.  Hait- 
niann)  392.  —  Einfluß  von  Maischtemperatur  und  -Verfahren  auf  den  Veigäronga- 
grad  (C.  Bleisch  und  P.  Regensburger)  392.  —  Kohlensäuregehalt  (Th.  Langer)  636. 

—  Schaumhaltigkeit)  Vollmündigkeit  und  ihre  Ursachen  (W.  Windisch)  394;  (O.  Mohr) 
399;  (R.  Wahl)  635.  —  Bestimmung  der  Stammwürze  (J.  Brand)  397;  (Windisch) 
635.  —  Biertrübungen  (O.  Mohr)  395;  Zinntrübung,  Eiweißtrübung,  Metalleiweiß- 
trübungen (F.  Schönfeld)  396,  635;  (K.  Dinklage)  397;  (P.  Regensburger)  635.  — 
Filtration  und  Eiweißtrübung  (W.  Windisch)  399 ;  Harztrübung  (H.  Will)  395.  — 
Reinzucht  und  Faßgeläger  (R.  Braun)  399.  —  Infektionsfrage  (Brandis)  399.  —  Ein- 
fluß der  aus  dem  Wasser  isolierten  Bakterienarten  auf  Bier  (H.  Zikes)  395.  —  Bier 
imd  seine  Verfälschungen  (Th.  Struppler)  399.  —  Bieranalysen  (H.  Keil)  399.  — 
Nürnberger  Biere  399.  —  Matabele-Bier  (Loir)  398.  —  Methon  (H.  Hanow)  637.  — 
Nektar  (A.  Reinsch)  637.  —  Brauwesen  in  der  Schweiz  (Potozky)  682. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  E.  Ackermann  92  und  den 
Abschnitt  „Gärungserscheinungen". 

Patente:  Diastasereiches  Produkt  aus  Grünmalz  400.  —  Diastasereicher  Malzextrakt 
399.  —  (jewinnuDg  von  Warze  aus  in  Mehl  und  Hülsen  zerlegtem  Malz  399.  —  Behandlung 
des  Bieres  nach  der  ersten  Gärung  899.  —  Herstellung  von  Malzbier  400.  —  Herstellung  al- 
koholfreier Getränke  aus  Malz  würze  oder  Fruchtsaft  400. 

Spirituosen  und  Essig* 

Alkohol,  synthetischer  (Arachequesne)  637.  —  Alkoholgewinnung  aus  Fäka- 
lien (E.  V.  Meyer)  638;  (O.  Mohr)  639.  —  Abkömmlinge  des  Amylalkohols  aus 
Fuselöl  (W.  Markwald)  639.  —  Gärungsamylalkohol  (A.  Kailan)  640.  —  Methyl- 
alkohol, Nachweis  in  Äthylalkohol  (L.  D.  Haigh)  640.  —  Bestimmung  von  Essenzen 
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in  Spirituosen  durch  Plasmolyse  (Vandevelde)  641.  -^  Zusammensetzung  des  Alkohols 
aas  Weintrestem  (F.  Roneali)  642.  —  Mittel  zur  Branntweinbereitung  (A.  Beythien, 
*  H.  Hempel  und  P.  Bohrisch)   642.    —    Branntweinschärfen,   Nachweis  (H.  Schlegel) 

643.  —  Bewegung  des  Schwefels  in  der  Melassebrennerei  (K.  Andrlik  und  V.  Stanek) 
645.  —  Geschichte  und  Technik  der  Weindestillation  (6.  Kieffer)  645. 

Preßhefe,  Nachweis  von  Unterhefen  in  gelagerter  Preßhefe  (O.  Saare  und 
6.  Bode)  643;  (P.  Lindner)  648,  644.  —  Triebkraftbestimmung  in  Hefe  (A.  Pol- 
lak)  439. 

£ssig:  Geschichte  der  Chemie  (Schrohe)  645.  —  Nachweis  von  Essigsäure  in 
Essig  (A.  E.  Leach)  645.  —  Vereinbarungen  über  Herstellung  und  Bezeichnung  von 
WeiDesaig  645. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  K.  Windisch  465,  A.  Kick- 
fton  678  und  den  Abschnitt  „Gärungserscheinungen". 

Patente:  Vergftrung  von  ans  Melasse  etc.  bereiteter  Maische  in  der  Brennerei  645.  — 
Gewinnimg  von  vergärbaren  Maischen  aus  Pflanzenstoffen  645.  —  Herstellung  leicht  verdau- 
lieher  Schlempen  646. 

KonservieningsmitteL 

Schweflige  Säure  im  Weine  (W.  Kerp)  209,  210;  zur  Kenntnis  der  ge- 
bundenen (W.  Kerp)  213;  Schweflige  Säure  im  Dörrobst  (H.Schmidt)  216.  —  Aus- 
scheidung  von   neutralem  Schwefligsaurem  Natrium   beim  Hunde   (G,  Sonntag)    219.. 

—  £^wirkung  verschiedener  schwefligsaurer  Salze  auf  Kaulquappen  (F.  Franz)  220. 

—  Pharmakologische  Wirkungen  der  Schwefligen  Säure  (E.  Rost  und  F.  Franz)  221.  — 
Titrimetrische  Bestimmung  der  Schwefligen  Säure  (J.  Pinnow)  222. 

Borsäure,  Versuche  damit  (H.  W.  Wiley)  714;  Borsäure  in  Nahrungsmitteln 
(J.  Prescher)  222;  Borsäurehaltiges  Kochsalz  (A.  Bujard)  222.  —  Borsäurehaltiges- 
Pergamentpapier  (H.  Lührig  und  F.  Wiedmann)  430.  —  Bestimmung  der  Borsäure 
als  Phosphat  (F.  Milius  und  A.  Meußer)  222.  —  Borsäure-Bestimmung  in  Borax 
(K.  Jacobi)  716;  desgl.  Bestimmung  neben  Borax  (W.  van  Rijn)  717. 

Fluomatrium  zur  Konservierung  von  Butter  (F.  Jean)  717.  —  Fruktol  und 
Werderol  (R.  Hoffmann)  717.  — Konservierungsmittel  (Baier)  720;  j(F.  Schwarz)  720. 

—  Fonnaldehyd-Reaktionen  (C.  Goldschmidt)  718.  —  Formaldehyd-Bestimmung  (C. 
Kippenberger)  223;  (K.  Wällnitz)  719.  —  Verwendung  des  Formalins  zur  Konser- 
vierung der  Nahrungsmittel  (O.  Liebreich)  718. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  A.  Beythien  36  und  W.. 
Kerp  53. 

Zubereitong  der  Nahnrng^smittel.  —  Nahrangsinittelkontrolle«  — 

Verschiedenes* 

Zusammensetzung  gekochter  pflanzlicher  Nahrungsmittel   (K.  J.  Williams)   261. 

—  Zulassigkeit  des  Warmhaltens  von  Nahrungsmitteln  mittels  Thermophore  (F.  Schar- 
dinger) 261.  —  Lebensmittelkontrolle  (Forster)  262.  —  Handelsverkehr  mit  Nahrungs- 
mi^eln  (Varges)  262.  —  Zusammensetzung  indischer  Nahrungsmittel  (M.  Greshoff) 
262.  —  Fortschritte  der  Nahrungsmittelchemie   im  Jahre  1902    (K.  v.  Buchka)  262. 

—  Fortschritte  in  der  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  in  den  Jahren. 
1901,   1902  und  1903  (F.  Utz)  262. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  A.  Juckenack  4;  P.  Butten-- 
berg  355*. 

N.  OL  II 


XVm  .  Inhrft8Te««clHU8.  [n':?r':i''5lSS'Äf 


Trink-  und  Gebraaduswasser. 

Regen,  mißfarbiger  (R  6.  Clajton)  163.  —  Schwarzfärbung  des  Schlammes  dar 
Nordsee  (M.  Henseval  u.  F.  Hu  wart)  164.  —  Bittersalzhaltiges  Seewasser  (F.  W.  Ludwig) 
164.  —  Veränderung  des  Wassers  der  Wolga  und  der  Brunnen  (A.  D.  Perwoff)  165. 

—  Wasserverhältnisse  des  Frankfurter  Untergrunds  (G.  Popp)  168.  —  Züricher  Grund- 
wasser (O.  Thomann)  454.  —  Kommunale  Wasserversorgung  (J.  Schmidt)  168.  — 
Einfluß  der  Wasserentnahme  auf  den  Grundwasserstand  168.  —  Staatliches  Auf- 
sichtsrecht über  Wasserversorgungsanlagen  (E^renzlin)  168.  —  Keimdichte  von  Wasser- 
förderungsanlagen  (Springfeld)  168.  —  Methoden  der  Wasserreinigung  (W.  G.  Toplis) 
263.  —  Ziegelmehlfilter  (H.  Wichmann)  450.  —  Amerikanische  Filter  (V.  Sskworzow) 
649.  —  Reinigung  durch  Ozon  (Ohlmüller)  262;  (W.  Pflanz)  647.  —  Desinfektion 
mit  Jod  (G.  Obermaier)  646;  (Engels)  646.  —  Sterilisierüng  mit  Natriumbisulfat 
(B.  Galli-Valerio)  647;  desgl.  mit  Fluorsüber  etc.  (E.  Patemo  und  M.  Cingolani) 
451.  —  Wassersterilisation  (Kausch)  454.  —  Zerstörung  von  Wasserleitungsrohren 
{M.  Freund)  264.  —  Eisen  und  Mangan  in  Wasserleitungswasser  (E.  v.  Raumer)  166. 

—  Chromogene  Bakterien  aus  Quellwasser  (L.  Gaucher)  454.  —  Einwirkung  des 
Zinks  auf  die  Mikroben  des  Wassers  (F.  Dienert)  168.  —  Typhusbacillen  in  Brunnen- 
wasser (D.  Konradi)  454.  —  Verbesserung  von  Kesselspeisewasser  (A.  McGill)  648. 

Wasser-Analyse:  Trennung  von  Kalk  und  Magnesia  (A.  G.  Christomanos) 
167.  —  Chlor-Bestimmung  nach  Denig^s  (J.  M.  Silber)  265.  —  Nachweis  und  Be- 
iStimmung der  Nitrite  (L.  Robin)  266;  Nitrite  im  Quellwasser  (Dienert)  646.  —  Sal- 
petersäure-Bestimmung (J.  K  Phleps)  167;  (Fr.  Stolba)  265.  —  Bestimmung  der 
organischen  Substanz  (C.  Lenormand)  648.  —  Kohlensäure-Bestimmung  (L.  W.  Wink- 
ler) 168;  (A.  McGill)  265.  —  Nachweis  von  Verunreinigungen  durch  Methylviolett- 
Schweflige  Säure  etc.  (H.  Causse)  649.  —  Neutralrot  zur  bakteriologischen  Analyse 
(E.  E.  Irons)  649.  —  Untersuchung  und  Beurteilung  (A.  Robin)  264.  —  Technische 
Wasser-Analyse  (W.  E.  Ridenour)  266;  (H.  R.  Procter)  266. 

Mineralwasser,  Nachweis  von  destilliertem  Wasser  darin  (J.  M.  Silber)  266 ; 
Künstliche  kohlensaure  Wässer  (A.  Bertschinger  und  H.  Kreis)  452. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  J.  König  64;  R.  Emmerich 
77*;  A.  Bömer  87;  G.Baumert  und  P.  Holdefleiß  177;  J.  Thomann  193; 
Ruppin  418*. 

Patente:  Reinigung  von  Rohwaaser  mit  pulverfOnnigem  Material  169.  —  Reinigung 
und  SteriUsierung  mittels  £)lektrizitftt  und  Luft  267,  649;  desgl.  mittels  ozonisierter  Luft  267. 
Enteisenung  169,  267.  •—  Reinigung  von  Kalksalzen  169.  —  Entfernung  gebundener  Schwefel- 
säure 649.  —  Beseitigung  von  Steinansatz  in  Verdampf- Apparaten  649.  —  Anstreichmasse 
zur  Verhinderung  des  Kesselsteinansatzes  169. 

Abwasser« 

Selbstreinigung  der  Flüsse  (A.  J.  J.  Vandevelde  und  F.  Leperre)  270;  (E.  O. 
Jordan)  650.  —  Einleitung  der  Dresdener  Abwässer  in  die  Elbe  (Gärtner  und  Rubner) 
270.  —  Wirkung  der  Bakterien  auf  Abwasser;  Biologisches  Reinigungsverfahren  (G. 
Bode)  270;  (W.  J.  Dibdin)  652;  (Kausch)  652;  desgl.  bei  kohlenhydrathaltigen  Wässern 
<E.  Rolants)  269.  —  Reduktion  der  Nitrate  (Letts,  R.  F.  Blake  u.  J.  S.  Totton)  650. 

—  Sulfatreduktion  durch  Bakterien  (A.  van  Delden)  650.  —  Oxydationsverfahren; 
Anlage  auf  der  Klärstation  in  Lichtenberg  (O.  Kröhnke)  268,  651.  —  Abwässer  der 
Rübenzuckerfabriken  (G.  8.  Lichowitzer)  269.  —  Abwässer  von  Lungenheilstätten, 
Beseitigung  (C.  Fränkel)  268.  —  Abwasser-Begutachtung  (A.  Jolles)  267.  —  Fort- 
schritte in  der  Abwässer-Reinigung  (H.  Schreib)  270. 

Patente:  Reinigungsverfahren  270.  —  Biologische  Reinigung  mit  Belichtung  652.  — 
Reinigung  von  mit  Zinkstaub  vorbehandelten  Abwässern  270.  —  Gewinnung  von  Fett  und 
Dungstoffen  aus  Abwässern  270;  desgl.  von  Ammoniak  652. 
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Wasserstoff-Gehalt  (A.  Gautier)  524.  —  Argon-Bestimmung  (H.  Moissan)  756. 
—  Kohlensäure-Bestimmung  (B.  Swaab)  624*.  —  Desinfektion  (Kausch)  525.  —  Ver- 
indening  der  lüift  in  den  Doppelboden  der  Schiffe  (C.  M.  Belli)  524.  -^  Auslegung 
des  §  25  der  Gewerbeordnung  (K.  W.  Jurisch)  525.  —  Kollektivhaftbarkeit  im  eng- 
liadben  Luftrecht  (K  W.  Jurisch)  525. 

Gtobraachsgregenstftnde. 
Technische  Fette  und  öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

Fettspaltendes  Ferment  in  Samen  (S.  Fokin)  169.   —  Glycerin-Bestimmung  in 
Fetten  (R.   Fanto)  170.  —  Herstellung  von  Stearin  aus  Fettsauren   mittels  Alkohols 
(R  Pastrovich)  170.    —    Fischfett    und  seine  Verarbeitung  (H&jek)  757;  (Henseval) 
759.  —  Ijünöl,   Zusammensetzung  und  Bestimmung  der  gesattigten   Fettsäuren  (W. 
Fabrion)  171;  (8.  Fokin)  173.  —  Einwirkung  von  Salpetersäureanhydrid  (A.  Lidow) 
312.  —  Oxydation  und  Polymerisation  trocknender  öle ( J.  Hertkorn)  171.  —  Seifen, 
Herstellang  Kieselsäure   enthaltender  (C.  Stiepel)   758.   —    Ceresin,  Bestimmung  des 
Schmelzpunktes  (C.  Bindewald)  312.  —  Harz  und  Harzöl  (8.  von  Bola-Stanislawski) 
312.  —  Kolophonium  (W.  Fahrion)  174.  —  Harzprodukte,  Herkunft  und  Veränderung 
(K.  Die^erich)  759.  —  Harzbalsam  von  Pinus  Laricio  (A.  Tschirch  und  G.  Schmidt) 
IbB.  —  Laekfabrikation   (L.   £.  And^)   312;   Beziehung  der  Bezeichnung  „Japan'' 
aar  Lackfabrikation  (L.  £.  And^)   312.    —  Lack-   und  Firnisindustrie,  Fortschritte 
(B,  Schick)  759.   —  Brauerfimisse   des   Handels   (Wallerstein)    759.    —   Unterschei- 
dung der  Asphalte    (E.  Donath    und  B.  M.  Margosches)    759.    —   Wachs,  Unter- 
suchung von  Bieuenwachs  (R.  Berg)  309,  312;   (K.  Dieterich)  311.   —   Jodzahl  des 
^      Wachses  (K.  Dieterich)  759.  —  Bleichen  des  Wachses  759.  —  Japanwachs  173. 

(  Patente:  Darstellang  von  Stearolakton  312.  —  Oberfahnmg  von  OLBftore  in  Oxystearin- 

«inr«  176.  —  Spaltung  der  Fettsftiireester  in  Fettsfturen  und  Alkohole  175.  —  Veränderungen 
6er  Konsistenz  312.  —  Veränderungen  fetter  öle  durch  Bakterien  312.  —  Fette  und  öle,  Ge- 
wiBBEDg  aus  Fischabfftllen  312.  —  Seife,  aktiven  Sauerstoff  entwickelnde  318;  Herstellung 
ron  Spiritnsseife  318;  desgl.  Ton  MetaUseifenlösungen  176.  —  Harz,  Verfahren  zum  Ent- 
ftrben  312.  —  Herstellung  einer  Masse  zum  Entfernen  von  Farbe  und  Firnis  818.  —  Schmier- 
mittel für  Dampfcylinder  175. 

Ätherische  Öle. 

Bestimmung  von  Aldehyden  und  Ketonen  (H.  £.  Burgesz)  454.  —  Bestimmung 
des  CitraU  (E.  Kremers  u.  J.  W.  Brandel)  454.   —  Jasminblütenöl  (A.  Hesse)  455. 

—  Rosenöl,  Untersuchung  (P.  Jeancard  und  P.  Satie)  455;  Jodabsorption  (J.  Hudson- 
Cox  und  W.  H.  Simmons)  455.  —  Lorbeerblätteröl  (H.  Thoms  und  B.  Molle)  456. 

—  Limettöl  (H.  E.  Burgeß  und  Th.  H.  Page)  456.  —  Geraniumöl  von  Cannes 
(P.  Jeancard  und  P.  Satie)  456.  —  Terpentinöl,  Untersuchung  (J.  M.  MacGandleß) 
653;  (Utz)  654.  —  Jodaufnahme  (R.  A.  Worstall)  652.  —  Ätherische  öle  anderer 
Ptnos- Arten  (J.  Bchindelmeiser)  654;  (J.  Tröger  und  A.  Bentin)  655.  —  Patchouliöl 
(H.  V.  Soden  tmd  W.  Rojahn)  655.   —    Santalol   und  Sandelholzöl  (P.  Siedler)  655. 

—  Fortschritte  auf  dem  Grebiete  (F.  Rochussen)  456. 

Patente:  Herstellung  emulgierender  wasserlöslicher  ätherischer  Öle  456.  —  Darstellung 
eJJMs  Destillates  aus  Baldrianwurzel  und  Pfefferminzblättern  456.  —  Darstellung  von  künst- 
licJiem  KassiablfltenOl  456.  —  Darstellung  eines  wohlriechenden  Sesquiterpen -Alkohols  456.  — 
PsEstellong  TOD  homologen  und  Pseudojononhydrat  456. 
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MiBeralöle. 

Petroleum,  fraktionierte   kalte  Trennung   der  Kohlenwasserstoffe  (R.  Zaioziecki) 
313.  —  Petroleum-Kohlenwasserstoffe,  Umwandlung  in  Fett  und  Seifen  (Reale)   759; 
desgl.  in  Alkohole  und  Fettsauren  (6.  Reale)  759.  —  Neutrale  Schwefelsäureester  im 
Petroleum   (Fr.  Heusler   und   M.  Dennstedt)   313.    —  Beobachtungen   über  Verände- 
rungen der  Naphta  eines  Bezirks  (K.  Charitschkow)  761.  —  Petroleum  bezw.Naphta 
in  Hannover  und  Braunschweig  (J.  H.  Sachse)  315;  in  der  Pfalz  (A.  Künkler)  760; 
aus  Italien  (L.  Balbiano  und  P.  Zeppa)  761;  von  Bonanza  etc.  (£.  £.  Slosson)  760; 
aus  Boryslav    (M.    Wielcjnski)    314;    auf   Sachalin    761.    —   Kohlensubstanzen    der 
Naphta-Lager  im  Kaukasus  (K.  W.  Charitschkow)  314.  —  Anwendbarkeit  der  schweren 
Naphta  (K.  W.    Charitschkow)    315.    —    Paraffine   des   Handels,   Untersuchung  (H. 
Hanow)  762.    —  Vaseline    und  Cosmoline   des  Handels    (Ch.  F.  Mabery)    762-    — 
Floricin  (G.  Fendler)  315.   —   Neuerungen   der  Mineralöl  -  Analyse   und  -Fabrikation 
(L.  Singer)  315,  762. 

Patente:  Gemchlosmachung  von  Teer  und  Mineralöl  315. 

Gummiwaren. 

Kautschukarten  (C.  Harries)    764.   —  Milchsaft  von  Castiloa   elastlca   und  die 
Ursachen  seiner  Koagulation  (A.  W.  K.  de  Jong  und  W.  R.  Tromp  de  Haas)   762- 

—  Guttapercha  und  verwandte  Gummiarten ;  Identifizierung  durch  ihre  Harze  (W.  G. 
Berry)  762.  —  Chemie  de^  Kautschuks  (R.  Ditmar)  315.  —  Abbau  des  Parakaut- 
schuks  mittels  Ozon  (C.  Harries)  318.  —  Sauerstoffhaltige  Kautschukarten  (P.  Ale- 
xander) 316.  —  Aufspaltung  des  Kautschukkolloidmoleküls  (R.  Ditmar)  316.  — 
Untersuchung  des  Rohkautschuks  (G.  Fendler)  317.  —  Kautschuk  -  Untersuchungs- 
methoden (G.  Fendler)  317,  684;  (K.  Dieterich)  687.  —  Bestimmung  der  Verun- 
reinigungen der  Guttapercha  (Pontio)  763.  —  Handelsanalyse  der  Kautschuk  waren 
(Pontio)  319.  —  Kautschukbestimmung  in  Rohkautschuk  und  Kautschukwaren  (P. 
Alexander)  321;  desgl.  in  Pflastern  (K.  Dieterich)  763.  —  Schwefelbestimmung 
(P.  Alexander)  321.  —  Bestimmung  des  freien  Schwefels  im  Goldschwefel  (W.  £sch 
und  F.  Balla)  322.  —  Berechnung  von  Kautschukanalysen  (W.  Esch)  322.  — 
Gummiabfälle  und  ihre  Behandlung  (£.  Schulze)  764.  —  Gummi  -  Fabrikation  im 
Brauerei-Betriebe  (Brand)  763.  —  Einwirkung  von  Radiumstrahlen  auf  Kautschuk 
(R.  Ditmar)  763.  —  Kautschukuntersuchungen  im  20.  Jahrhundert  (R.  Ditmar)  323. 

Farben. 

Teerfarbstoffe,    Giftigkeit   etc.   ^G,  W.  Chlopin)    323.   —  Nachweis  organischer 
Farbstoffe  auf  spektroskopischem  Wege  (J.  Formanek)  324. 

Patente:  Schneefthnliches  Anstrichmittel  fflr  Christb&ume  324. 

MetalUegiernngen  und  Metallgeräte. 

Verzinnte  Geschirre,  Untersuchung  (Utz)  764.  —  Aluminiumgeschirre  (M.  Mans- 
feld)  765.   —  Fortschritte  der  chemischen  Metallbearbeitung  etc.  (H.  Stockmeier)  765. 
Siehe  auch  die  O r ig inalmitt eilung  von  M.  Wintgen  411. 

Papier  und  Gespinstfasern. 

Kamascher  Flachs  (H.  Dingelstedt)  457.  —  Beschwerte   Gewebe  (G.  Ambühl) 
457.   —   Bestimmung  des  Gehaltes  an  verholzten  Fasern  in  Papier  (E.  Valenta)  457. 

—  Appretur  von  BaumwoU waren  (E.  Herzinger)  458.  —  Baumwolle  (Arzberger)  458. 
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—  Neuerungen  auf  dem  Gebiete  der  Paser-  und  Spinnstoffe  (W.  Massot)  458.  — 
Neuerungen  auf  dem  Gebiete  der  Kunstseide  (E.  Thiele)  458.  —  Holzcellulose  und 
ihre  Fabrikationsabwässer  (L.  Gottstein)  680. 

Patente:  Herstellang  von  Zellstoff  fQr  die  Papierfabrik ation  458.  —  Herstellung  von 
antiaepttschem  Papier  458. 

Geheinunittel  etc. 

Neuere  Arzneimittel,  Geheimmittel  etc.  (J.  Behrens)  325;  (F.  Zernik)  326; 
(Aufrecht)  326;  (A.  Beythien,  H.  Hempel  und  P.  Bohrisch)  765;  (Wacker)  766; 
(6.  Ambühl)  766.  —  Vieh-,  Freß-  und  Mastpulver  (L.  Weil)  325;  (Th.  Omeis)  766. 

—  Fenrol  (B.  Fischer,  S.  Samelson  und  E.  Springer)  325.  —  Laktagol  (G.  Fendler) 
326.  —  Hopogan  (F.  Zernik)  326.  —  Antitussin  (L.  T^egler)  326.  —  Geolin  (Auf- 
recht)  766. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  A.  Beythien  287. 


Gesetee,  Gesetm-EntwUrfe,  Terordnangen  n.  s.  w. 

Gerichts-EntscheldoDgen. 

Allgemeine».  i      Obst,  Beerenfrüchte  und  Frachtsäfte. 

Deutsches  Reich:  Prafnngskommissio-  i         Deutsches  Reich:  Rechtsprechung  des 
nen     für     Nabrungsmittelchemiker    827.      —       Reichsgerichts  betr.  Himbeersyrup  329,  330. 

Preulaen:      Yerfttgung    des    Justizministers  , 

über  Festsetzung  und  Anweisung  der  Gebühren  ««.  . 

und  Auslagen  für  Gutachten  458.  ^^  ®'"- 

Deutsches  Reich:  Rechtsprechung  des 
Mehle  und  Backwaren.  Reichsgerichte    betr.    Herstellung    von   Wein 

unter    Verwendung    von    Obstmost    591.    — 
Deutsches  Reich:  Rechtsprechung  des      Preußen:     Erlaß    des  Justizministers   betr. 
Reichsgerichts  betr.  Färbung  von  Nudeln  328.      Durchführung  des  Gesetzes  über  den  Verkehr 
—  Desgl.  betr.  Färbung  von  Eiergraupen  328.      mit  Wein  vom  24.  Mai  1901  460. 

Zucker,  Zackerwaren  und  künstliche      I  Spirituosen  und  Essig. 

SüßstoiTe.  \  r.  a  r.      .  ,  .  r         . 

Freu  Ben:    Rechtsprechung  des  Landge- 
Deutsches  Reich:  Rechtsprechung  des   '   richte  I  in  Berlin  betr.  Bezeichnung  von  Eog- 
HeJchsgerichts  betr.  Abgabe  von  Süßstoff  525.   |   nak  460. 


Freie  VereiDlgang  Deutscher  Nahrongsmiiteleheiulker. 

3    Jahresversammlung  in  Stuttgart,  Verhandlungen  und  Vorträge  1. 


Uteratur. 

224,  270,  527,  655,  765. 

Besprechungen:      F.    L.    Sherman:  !  —  E.  0.  von  Lippmann:    Die  Chemie  der 

The  Guttapercha  and  Rubber  of  the  Philippine  |  Zuckerarten  270.  ~  S.  F.  Mulliken:  A  Me- 

Islands  224.  —  E.  Gilg,  H.  Thoms  und  H.  .  thod   for   the   identification    of  pure   organic 

Seh  edel:     Die  Strophantusfrage   vom   bota-  '  Compounds  by  a  systematic  analytical  proce- 

nisch-pharmakognostischen,   chemischen   und  I  dure  based  on  physical  properties  and  chemi- 

pharmakologisch-klinischen  Standpunkte   224.  ,  cal   reactions   271.  —  K.  B.  Lehmann   und 
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rZeltsehr.  f.  Untena^tnns 
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R.  0.  Neuroann:  Atlas  und  Grundriß  der 
Bakteriologie  271.  —  H.  Lichtenfeit:  An- 
leitung zur  Begutachtung  des  Nährwertes  der 
Kost  Privater  und  der  in  öffentlichen  An- 
stalten 272.  —  R.  Bloch  mann:  Luft,  Was- 
ser, Licht  und  Wärme  527.  —  K.  Dieterich: 
Helfenberger  Annalen  1903  527.  —  G.  HoJz- 
ner:  Tabellen  zur  Berechnung  der  Ausbeute 
aus   dem  Malze    und   zur  saccharometrischen 


Bieranalyse  655.  —  A.  Hilger  u.  Th.  Diet- 
rich: Jahresbericht  über  die  Fortschritte   auf 
dem    Gebiete    der   Agrikulturchemie    765.     — 
H.  Beckurts:    Jahresbericht  über  die  Fort- 
schritte  in  der  Untersuchung  der  Nahrun^s- 
und  Genußmittel  766.  —  Bericht  über  die  All- 
gemeine Ausstellung   für   hvgienische  Milch- 
Versorgung  in  Hamburg  766.  —  R.  Bieder- 
mann: Chemiker-Kalender  1905  766. 


Beliebte  über  die  Tätigkeit  Ton  Unteraaehangsttiiiteni  ete. 


Bonn  (A.  Gronover)  333.  —  Mühlheim  a.  Rh. 
(G.  Wirtz)  333.  —  Mettmann  und  Solingen 
(0.  Künnmann)  333.  —  Recklinghausen  (K. 
Baumann)  334.  —  Colmar  (P.  Kulisch)  334. 
—  Proskau  (J.  Klein)  334.  —  Wreschen  (H. 
Tiemann)  334.   —    Augustenberg  (J.  Behrens) 

334.  —  Wien  (F.  W.  Dafert  und  K.  Kornauth) 

335.  —  Frauenfeld  (A.  Schmid)  335.  —  Rütti- 


ZoUikofen  (A.  Peter)  335 ;  768.  —  Connecticut  (E . 
H.  Jenkins)  335.  —  Capstadt  (Chas.  F  Jnritz) 
335.  —  Dresden  (A.  Beythien)  527.  —  Hameln 
(P.  Vieht)  528.  —  Untersuchungsamt  der  Land- 
wirtschai tskammer  für  Brandenburg  (Baier) 
592.  —  Rotterdam  (A  Lam)  656.  —  Würzburg 
(Th.  umeis)  767.  ~  Wien  (M.  Mansfeld)  768. 


VersanunlangeD«  Tagefmeniglceiten  ete« 


Halle  a.  S. ,  Universitätslaboratoritim  für 
Nahrungsmittelchemie  176.  —  Thun^  Jahres- 
versammlung des  schweizerischen  Vereins  ana- 
lytischer Chemiker  176.  —  Hauptversammlung 
des  Verbandes  selbständiger  önentlicher  Che- 
miker 272.  -  -  St.  Petersburg,  Verbot  der  Ver- 
wendung von  Borsäure  und  Salicylsäure  als 
Konservierungsmittel  272.  —  Washington, 
Konservierung  mit  I^orsäure  und  Borax  272. 
—  Versammlung  des  Vereins  für  öffentliche 
Gesundheitspflege  336.  —  Speyer,  Eingabe  der 
Vereinigung  pfälzischer  Wemhändler  etc.  betr. 
Kellerkontrolle  336.  —  Nordhausen,  Errichtung 
einer  Untersuchungsstelle   für  Fleischkonser- 


vierungsmittel 336.  —  Kgl.  Bayerische  ünter- 
suchungsanstalten  400.  —  Thun,  Tagesordnung 
der  Jahresversammlung  schweizerischer  ana- 
lytischer Chemiker  400.  —  Frankfurt  a.  M., 
Hauptversammlung  des  Verbandes  selbstän- 
diger öffentlicher  Chemiker  Deutschlands  463. 
—  St.  Petersburg,  Einrichtung  von  Labora- 
torien zur  Weinuntersuchung  464.  —  Hamburg, 
Kontrolle  der  Milchproduktion  528.  —  Verband 
staatlich  geprüfter  Nahrungsmittelchemiker  der 
Rheinprovinz  656.  —  Frankfurt  a.  M.,  Aus- 
zeichnungen der  deutschen  Nahrungsmittelaus- 
stellung in  St.  Louis  768. 


Autoren-Register 
Sach-Register    .    . 
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Druckfehler-Beriehtigrung« 

Außer  den  Berichtigungen  auf  S.  336  sind  noch  folgende  nachzutragen: 


S.  222  Zeile 
.  222      „ 
«  227      „ 
.  228 
.  230 
n  232 
r,  234 
n  234 
.  236 
.  236 
,  514 
«  514 


11  von  unten  lies  Mylius  statt  Milius. 

2     „         n        n    Borylphosphat  statt  Borphoaphat. 

13 11. 14  von  unten  lies:  . . .  dureh  Impfung  mit  in  Form  von  Prismen  kryatallisiertem  Adeniu. 

27  von  oben  lies  C8N4H40t  statt  GSN4H4O. 

15     K       n       »     waren  statt  war. 

7     ^        H      ist  hinter  dem  Worte  .Reaktion*  einzuschieben  nEugesetEt". 

6     q        „      lies  unschwer  statt  nunmehr. 

1  ,    unten    «    geimpft  statt  getupft. 
19     :,    oben     „    heißem  statt  reinem. 

2  q    unten    „    .aber  eher  weniger"  statt  aber  weniger. 
19     „    oben      „    Zuew  statt  Famsteiner. 

22     .        .        .    Farn  stein  er  statt  Verf. 


Dntersucbu 


SOWl 


und  GenuBmittel, 

egenstände. 


Heftl. 


1.  JnU  1904. 


8.  Band. 


Dritte  JaliresYersainmIang 

der 

Freien  Vereieigyng  Deutscher  Nabrungsniitteicbeiniker 

in  Stattgart 
am  13.  und  14.  Mai  1904. 


Die  dritte  Jahresversammhing  der  Freien  Vereinigung  deutscher  Nahrungsmittel- 
chemiker fand  am  13.  und  14.  Mai  1904  unter  dem  Vorsitze  von  Obermedizinalrat 
Professor  Dr.  A.  Hilger -München  im  Oberen  Museum  zu  Stuttgart  statt. 

Vertreten  ^aren :  das  Beichsamt  des  Innern  und  das  Reichsgesundheitsamt  durch 
Regierungarat  Dr.  Kerp- Berlin,  das  Beichs-Schatzamt  durch  Geh.  Begierungsrat  Prof . 
Dr.  von  Buch ka- Berlin,  das  Kgl.  Bayerische  Staatsministerium  des  Innern  durch 
Regierungsrat  He  nie- München,  das  Kgl.  Württembergische  Ministerium  des  Innern 
durch  Begierungsrat  Schmidt- Stuttgart,  das  Kgl.  Württembergische  Ministerium  des 
Kirchen-  und  Schulwesens  durch  Ministerialrat  Dr.  Balz -Stuttgart,  das  Großherzogl. 
Bsdische  Ministerium  des  Innern  durch  Medizinalrat  Ziegler  und  Professor  G.  Bupp- 
Earisruhe,  das  Herzogl.  Braunschweig-Lüneburgische  Staatsministerium  durch  Geh.  Medi- 
zinalrat  Prof.  Dr.  Beckurts- Braunschweig,  das  Kgl.  Polizeipräsidium  Berlin  durch 
Dr.  A.  Juck enack- Berlin,  das  Kgl.  Württembergische  Medizinalkollegium  durch  Ee- 
giemngsrat  Dr.  Spind  1er -Stuttgart,  die  Kgl.  Württembergische  Zentralstelle  für  Ge- 
werbe und  Handel  durch  Ministerialdirek^r  v.  Mos thaf -Stuttgart,  die  Stadt  Stutt- 
gart durch  Oberbürgermeister  Gauß,  das  Stadtpolizeiamt  durch  Stadtpolizeirat  Wur- 
ster-Stuttgart, der  Schweizerische  Verein  analytischer  Chemiker  durch  Kantons- 
chemiker Dr.  Acker  mann -Genf,  der  Verein  Deutscher  Chemiker  durch  Prof.  Dr. 
W.  Fresenius- Wiesbaden  und  der  Württembergische  Bezirksverein  des  Vereins 
Deutscher  Chemiker  durch  Dr.  A.  Bujard- Stuttgart 


Von  Mitgliedern  waren  anwesend: 


Dr.  Amthor- Straßburg  i.E. 
Dr.  Baier- Berlin, 
Dr.  Beckurts- Braun- 
schweig, 
Dr.  Behrend -Hamburg, 
TSt.  Beythien -Dresden, 
Dr.  Born  er- Münster  i.  W., 
Dr.  von  Buchka-Berlin, 
Dr.  Bujard-Stuttgart, 
Dr.  Buttenberg-Hamburg, 
Dr.  Emmerich -München, 


Dr.  Farn  Steiner-Hamburg, 
Dr.  W.  Fresenius- Wies- 
baden, 
Dr.  Halenke- Speier, 
Dr.  Heckmann-Elberfeld, 
Dr.  Hey  er- Dessau. 
Dr.  Hilger- München, 
Dr.  Juckenack-Berlin, 
Dr.  Kappeller-Bostock, 
Dr.  Lührig- Chemnitz, 
Dr.  Mai -München, 


Dr.  Mayrhofer-Mainz, 
Dr.  M  e  d  i  c  u  s  -  Würzburg, 
Dr.  Mezger- Stuttgart, 
Dr.  Möslinger,  Neu- 
stadt a/H, 
Dr.  Neufeld-München, 
Dr.  vonRaumer -Erlangen , 
Dr.  Reese -Kiel, 
Dr.  Reinsch- Altena, 
Dr.  Röhrig- Leipzig, 
Dr.  Röttger- Würzburg, 
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6.  Eupp-Karlsruhe, 

Dr.  Rüdiger-Homburg  V. 

d.  H., 
H.  Sohle  gel- Nürnberg, 
Dr.  6 chmid- Ludwigsburg, 
Dr.  Bchumaoh'^v-^AacbfiO, 
Dt,  Schüle-8traßburgi.E., 
Dr.  Schw&rK-Hanno^w, 


Dr.  Seel- Stuttgart, 
Dr.  Seitter-StuttgßTt» 
Dr.  Sendtner-München> 
Dr.  Spaeth-Erlangen, 
Dr.  Spindler- Stuttgart^ 
Dr.  ßto«kin«i«r-NäiBifa<ragv 
Dr.  Sto«4 -Barmen^ 
H.  Trilli<$h«-Rüppw, 


Dr.  Wacker-Ulm, 
Dr.  Weingarteii-SBar- 

britcfeeiiv 
Dr.  Weinland -Tübingen, 
Dr.  Willem  er- Landshut, 
A.  Wimg^L»!»^] 
Dr.  K.  Windisch. 


Als  Gäste  waren  zugegen  die  Herren: 


Prof.  Abel -Stuttgart, 
Dr.  Acker  mann -Genf, 
B  a  r  e  i  ß  -  Stuttgart, 
Dr.  B  a  u  e  r  -  Stuttgart, 
Ministerialrat   Dr.  Bälz- 

Stuttgart, 
Dr.  Frank-Stuttgart, 
Oberbürgermeister  Gauß- 

Stuttgart, 
Polizeikommissar  Gänzle- 

Stuttgart, 
Apotheker  Hofrat  Dr. 

Geyer-  Stuttgart, 
Prof.  Dr.  Häussermann- 

Stuttgart, 


Regierungsrat  He  nie - 

München, 
Prof.  Dr.  Hell- Stuttgart, 
Dr.  O.  Hesse- Feuerbach, 
Dr.  Hundeshagen- 

Stuttgart, 
Dr.  Kauffm an n- Stuttgart, 
Regierungsrat  Dr.  Kerp- 

Berlin, 
Hofrat  K  ob  er- Stuttgart, 
Prof.  Dr.  W.  Küster- 
Stuttgart, 
Ministerialdirektor  v.  Most- 

h  a  f  -  Stuttgart^ 
Dr.  Müll  er- Stuttgart, 


Stadtdirektor  Nickel- 

Stuttj^irt, 
Dr.  Philip-Stuttgart, 
Dr.  R  ö  h  m  -  Stuttgart, 
Dr.  Rullmann-München, 
Regierungsrat  Schmidt- 
Stuttgart, 
Dr.  Sproesser- Stuttgart, 
Dr.  fftrober-Sluttgart^ 
Dr.  Thomann-Bera, 
Vo  g  te  n  b  e  r  ge  r- Peuerbacb, 
Dr.  W'ehner-Hüdesheim, 
Dr.  W^olff-Feueiftach, 
Medizinalrat  Zlegler- 
Karl^nihe. 


L  Sitenng. 

Freitag,  den  13.  Mai  1904. 

Der  Vorsitzende  eröffnet  kurz  nach  9  Uhr  die  Sitzung- und  heißte  die  A^n>> 
wesenden  in  der  Metx^opole  Württembergs  herzlich  willkommen;  insbesondere  begr&flt 
er  die  erschienenen  Vertreter  der  Reichs-  und  Staatsbehörden,  der  Stadt*  Sttitigart'  u;  s.  w. 
und  der  fach  verwandten  Korporationen.  Er  weist  auf  die  B^eutung  der  wirUegenden 
wissenschaftlichen  Tagesordnung  hin  und  hebt  hervor,  daß  die  Brkenntnis  weitester 
Kreise  immer  mehr  an  Umfang  gewinne,  daß  die  Täli^ett^  des  Ifahmngssnittel- 
Chemikers  eine  der  wichtigsten  im  öffentlichen.  Leben  von  Staat  und  GfemeiiKte  ge* 
worden  sei. 

Begierungsrat  Dn  Kerp-BerUn  überbringt  den  Dank  Sr..  Tfi»)fllliinz.  dea  Henat^ 
Staatssekretärs   des  Innern.,   Grafen  von  Poaadowski,  sowie  des  Präsidenten.  d&B- 
Kaiserlichen  Gesundheitsamtes,   Herrn  Wirkl.  Geh.  Oberregierungarates  Dr.  Köhler 
für  die  Einladung  zur  Versammlung  und  erklärt  in  denm  Auftrage,  daß  die  Beichs- 
regierung   den  Verhandlungen  das  größte  Literesae  entgegenbringe..    Die  Nahntngs« 
mittelchemie-  sei   einer  der  üppigsten  Triebe  im  Garten  chemischer  Wiaaenaobaftk  und*. 
ihre  Bedeutung  im   öffentlichen  Leben   staige  von  Ta^  zu  Tag»     Hienoi   beiga&mgBD 
zu  haben,  sei  nicht  zum  mindesten   das  Verdienst  der  Freien  Veninignng.  Deutscher* 
Nahrungsmittelchemiker,  deren  heutiger  VerBammlung  er  besten  Erfolg  wünsclit. 

Geh.  Regierungsmt  Prof.  Dn  von  Buchk^-Bcorlin  führti  aua»  daß;  eit  voe 
7  Jahren  zum  erstenmale  einer  Sitzung  der  Freien  Vereinigung»  und  zwar  einesr  aolidien 
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der  Kommissibti  für  Weinstadstik  in  StoUgart  beiwohnte,  und  daß  er  seitiier  vielfach 
Gelegenheit  gehabt  habe,  sich  von  den  von  der  Freien  Vereinigung  erzielten  Er- 
folgen zu  überzeugen.  V^enn  die  Ziele  des  Reichsscbatzamtes  auch  scheinbar  abseits 
von  denen  der  Freien  Vereinigung  liegen,  so  bestehen  doch  auch  viele  Berührungs- 
punite;  er  erinnere  nur  an  die  Ausarbeitung  zolltechnischer  Verfahren,  z.  B.  zur  Ge- 
haltsb^mmung  des  Branntweins,  des  Zuckers  u.  s.  w.  Ebenso  falle  die  Vertretung 
von  Standesfivigen  in  gemoinBaknes  Gebiet;  der  Zoll-  und  Steuerbeamte  könne  die 
Mitwiiining  des  Nahi^ngsmittelchemikers  in  vielen  Fällen  nicht  entbehren.  Durch 
geBieinsame  Arbeit  sei  eine  Förderung  wesentlicher  Art  in  zahlreiohen  Fragen  zu  er- 
warten. 

Kegierungsrat  Schmidt- Stuttgart  begr^ußt  die  Anwesenden  im  Auftrage  Sr. 
Excellens  ded  Herrn  Staatmninisters  des  Innern  von  Plschek  und  gibt  seiner  Freude 
Aoadmck  über  die  rege  Beteiligung  an  der  Versammlung  einer  Vereinigung,  die  sich 
frdwillig  in  den  Dienst  öffentlicher  Aufklarung  gestellt  habe,  und  deren  bedeutungs- 
Toiler  Tätigkeit  daher  reicher  Erfolg  zu  wünschen  sei. 

Ministerialrat  Dr.  B«  In -Stuttgart  versichert  die  Versammlung  des  regsten  Inter- 
esses des  Kgl.  Württembergischen  Ministeriums  des  Kirchen-  und  Schulwesens  und 
wünscht  den  Verhandlungen  besten  Erfolg. 

OberbAfgiermeister  Gauß  heißt  die  Versammlung  im  Namen  der  Stadt  Stutt- 
g»t  herzlichst  willkommen  und  betont  die  Wichtigkeit  der  Zentralisierung  und  Über- 
wiehttog  des  Lebensmittelsmarktes  für  die  Gremeinden.  Er  gibt  der  Hoffnung  Aus- 
druck, daß  die  Versammlung  von  bestem  Erfolge  begleitet  sein  und  die  Teilnehmer 
nur  angenehme  Erinnerungen  an  Stuttgart  mitnehmen  möchten. 

Regierangsrat  Henle- München  überbringt . den  Dank  Sr.  Exceilenz  des  Herrn 
Staatsministers  des  Innern  Freiherrn  von  Feilitzsch  für  die  Einladung  zur  Ver- 
sammlung und  führt  aus,  daß  die  Egl.  Bayerische  Staatsregierung  es  sich  zum  be- 
^nderen  Vorzug  anrechne,  daß  die  Wiege  der  Freien  Vereinigung  Deutscher  Nahrungs- 
mittelchemiker  in  Bayern  gestanden  und  die  Nahrungsmittelchemie  dort  zuerst-  eine 
dauernde  Stätte  gefunden  habe.  Die  Kgl.  Bayerische  Regierung  wisse  die  Bedeutung 
der  Nahrungsmittelchemie  voll  zu  würdigen  und  wünsche  den  Bestrebungen  der  Freien 
Vereinigung  weiter  den  besten  Erfolg,  ein  Wunsch,  den  er  nicht  besser  ausdrücken 
m  können  glaube,  als-  durch  das  Wort  des  Dichters:  Was  du  ererbt  von  deinen 
Vätern  hast,   erwirb  es,  um  es  zu  besitzen. 

Der  Vorsitzende  verliest  dann  einen  Brief  des  Ehrenmitglieder«,  Ministerial- 
rttes  von  IT  örm  an  n- München,  worin  dieser  seinem  Bedauern  Ausdruck  gibt,  der 
Versammlung  nicht  beiwohnen  zu  können. 

Prof.  Dr.  W.  Fresenius- Wiesbaden  entbietet  der  Versammlung  die  Grüße 
fe  Veifehis  lieutscher  Chemiker  und  wünscht  in  dessen  Namen  den  Verhandlungen 
guten  Erfolg. 

Dr.  Ed.  Ackermann- Genf  überbringt  die  herzlichsten  Grüße  de»  Schweizerischen 
Vereins  analytischer  Chemiker,  sowie  freundliche  Einladung  zu  dessen  am  12.  und 
1'3.  August  in  Thun  stattfindender  Jahresversammlung. 

Der  Vorsitzende  macht  darauf  geschäftliche  Mitteilungen  und  gibt  bekannt, 
daß  die  Freie  Vereinigung  zur  Zeit  3  Ehrenmitglieder  und  306  Mitglieder  besitzt; 
öcueingefreten  sind  48,  ausgetreten  9,  verstorben  3  Mitgliedsr,  und  zwar  die  Herren 
Bachmeyer-Mürtfcbert,  Kohlmann-Leipzig  und  Leixl- Regensburg. 

Die  wissenschaftliche  Tagesordnung  begann  mit  Mitteilungen  über: 
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g  367'  des  Strafgesetzbuches  und  die  g§  10,  11  des 
Nahrungsmittel -Gesetzes  vom  14.  Mai  1879. 

Von 
Dr.  A.  Juckenack  in  Berlin. 

Es  wird  bekanntlich  in  Kreisen  von  Juristen,  Sachverständigen  und  Gewerbe- 
treibenden bisweilen  die  Ansicht  vertreten,  der  Gresetzgeber  habe  beim  Erlaß  des 
Nahrungsmittelgesetzes  die  Aufhebung  des  §  367'  des  Strafgesetzbuches  beabsichtigt, 
aber  übersehen.  Infolgedessen  bestehe  dieser  Paragraph  nicht  mehr  zu  Recht.  Denn 
das  Gesetz  vom  14.  Mai  1879  sei  dazu  bestimmt  gewesen,  den  gesamten  Verkehr 
mit  Nahrungs-  und  Genußmitteln  allgemein  zu  regeln  und  beim  Erlaß  neuer,  die 
gesamte  Materie  regelnder  Gesetze  würden  die  früheren  einschlägigen  gesetzlichen 
Bestimmungen  direkt  oder  stillschweigend  außer  Kraft  gesetzt. 

Entgegen  diesen  Anschauungen  haben  bekanntlich  das  Reichs-  und  das  Kammer- 
gericht stets  dahin  entschieden,  daß  der  §  367'  des  Strafgesetzbuches  neben  dem 
Nahrungsmittelgesetz  Anwendung  zu  finden  hat. 

Ich  beabsichtige  nicht  eine  Erörterung  der  rechtlichen  Gründe,  die  für  und  wider 
die  angegebenen  Anschauungen  sprechen,  weil  eine  derartige  Erörterung  in  das  Gebiet 
des  Rechtsgelehrten  gehört.  Meine  Absicht  ist  es,  hier  an  der  Hand  von  einigen 
Beispielen  aus  der  täglichen  Praxis  zu  prüfen,  ob  im  Interesse  einer  geordneten  Lebens- 
mittelkontrolle,  also  der  Konsumenten  und  des  reellen  Handels,  auf  die  Bestimmungen 
des  §  367'  des  Strafgesetzbuches  verzichtet  werden  kann,  ob  also  das  Gesetz  vom 
14.  Mai  1879  mit  seinen  Erganzungsgesetzen  genügende  Handhaben  zur  Regelung 
des  Verkehrs  mit  Lebensmitteln  bietet. 

Vergegenwärtigen  wir  uns  zunächst  den  Wortlaut  der  hier  in  Frage  kommenden 
gesetzlichen  Bestimmungen : 
S  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879  lautet: 

Mit  Gefängnis  bis  zu  sechs  Monaten  und  mit  Geldstrafe  bis  zu  1500  Mk. 

oder  mit  einer  dieser  Strafen  wird  bestraft: 

1.  wer  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  Nahrungs-  oder  Ge- 
nußmittel nachmacht  oder  verfälscht, 

2.  wer  wissentlich  Nahrungs-  oder  Genußmittel,  welche  verdorben,  nachgemacht 
oder  verfrdscht  sind,  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  verkauft  oder  unter 
einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilhält. 

§   11  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879  lautet: 

Ist  die  im  §   10  No.  2  bezeichnete  Handlung  aus  Fahrlässigkeit  begangen 
worden,  so  tritt  Geldstrafe  bis  zu  150  Mk.  oder  Haft  ein. 
§  367'  des  Strafgesetzbuches  lautet: 

Mit  Geldstrafe  bis  zu  löOMk.  oder  mit  Haft  wird  bestraft:  wer  verfälschte 
oder  verdorbene  Getränke  oder  Eßwaren,  insbesondere  trieb inenhaltiges  Fleisch, 
feilhält  oder  verkauft. 
Es  ist  demnach  nach  vorstehenden  Paragraphen  strafbar: 

a)  Das  Nachmachen  oder  Verfälschen  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln 
zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr,  ohne  Rück- 
sicht darauf,  ob  eine  Täuschung  der  unmittelbaren  oder  der  entfernteren  Ab- 
nehmer (z.  B.  der  Konsumenten,  die  von  Zwischenhändlern  kaufen),  beabsich- 
tigt ist. 
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b)  Der  wissentliche  Verkauf  verdorbener  oder  nachgemachter  oder  verfälschter 
Nabnings- oder  Geniißmittel  unter  Verschweigung  der  Beschaffenheit. 

c)  Das  wissentliche  Feilhalten  verdorbener  oder  nachgemachter  oder  ver- 
fälschter Nahrungs-  oder  Genußmittel  unter  einer  zur  Täuschung  geeig- 
neten Bezeichnung. 

d)  Der  fahrlässigeVerkauf  verdorbener  oder  nachgemachter  oder  verfälschter 
Nahrungs- oder  Genußmittel  unter  Verschweigung  der  Beschaffenheit 

e)  Das  fahrlässige  Feilhalten  verdorbener  oder  nachgemachter  oder  ver- 
fälschter Nahrungs- oder  Genußmittel  unter  einer  zur  Täuschung  geeig- 
neten Bezeichnung. 

f)  Das  Feilhalten  verfälschter  oder  verdorbener  Eßwaren  oder  Getränke. 

g)  Der  Verkauf  verfälschter  oder  verdorbener  Eßwaren  und  Getränke. 

Der  Paragraph  367'  des  Strafgesetzbuches  unterscheidet  nicht  zwischen  „nach- 
gemacht'' und  „verfälscht".  Der  Gesetzgeber  hat  hier  anscheinend  bei  der  verfälschten 
Ware  auch  an  die  falsche  (nachgemachte)  Ware,  an  das  Kunstprodukt,  gedacht.  Jeden- 
falls ist  die  Grenze  zwischen  „nachgemacht'*  und  „verfälscht"  häufig  fließend  und 
schlechthin  unbestimmbar. 

Ein  wesentlicher  Unterschied  zwischen  dem  Nahrungsmittelgesetz  und  dem  Straf- 
gesetzbuch liegt  nach  vorstehender  Zusammenstellung  wohl  darin,  daß  das  Nahrungs- 
mittelgesetz lediglich  die  Handlungen  mit  Strafe  bedroht,  die  eine  wissentliche  oder 
fahrlässige  Täuschung  der  Käufer  zur  Folge  haben,  während  das  Strafgesetzbuch 
schlechthin  den  Verkauf  und  das  Feilhalten  verdorbener  oder  verfälschter  Eßwaren 
und  Getränke  verbietet  (auf  die  Behandlung  trichinösen  Fleisches  gehe  ich  nicht  ein, 
weil  dies  an  der  Hand  der  neueren  gesetzlichen  Bestimmungen  zu  weit  führen  würde). 
Gerade  das  grundsätzliche  Verbot  des  §  367''  wird  vielfach  als  eine  große  und  vom 
Gresetzgeber  nicht  beabsichtigte  wirtschaftliche  Härte  empfunden  und  wir  wollen  hier 
an  einigen  Beispielen  prüfen,  ob  dies  tatsächlich  ohne  weiteres  der  Fall  ist.  Zum 
Tatbestand  des  §  367'  gehört,  daß  eine  Ware,  die  objektiv  als  verfälscht  oder  ver- 
dorben anzusehen  ist,  verkauft  oder  feilgehalten  wird  und  daß  den  in  Frage  kommenden 
Gewerbetreibenden  subjektiv  auch  ein  Verschulden  trifft. 

Der  Verkauf  und  das  Feilhalten  von  Gemischen  von  Lebensmitteln 
ist  im  Gegensatz  zum  Verkauf  und  Feilhalten  von  Gemisch en  von  Heilmitteln 
(vergl.  Kaiserliche  Verordnung  vom  22.  Oktober  1901)  gesetzlich  nicht  beschränkt^ 
sobald  derartige  Gemische  nicht  geeignet  sind,  die  menschliche  Gesundheit  zu  be- 
schädigen. Werden  demnach  Gemische  von  Lebensmitteln  als  solche  und  nicht  unter 
Bezeichnungen  verkauft  oder  feilgehalten,  die  nur  reinen  Produkten  zukommen,  so 
scheidet  meines  Erachtens  zweifellos  die  Anwendbarkeit  des  §  367^  aus.  Auch  die 
Herstellung  derartiger  Gemische  kann  nicht  unter  §  10^  des  Gesetzes  vom  14.  Mai 
1879  fallen,  sobald  bei  der  Herstellung  beabsichtigt  ist,  die  Gi^mische  einwandfrei  als 
solche  unmittelbar  oder  mittelbar  in  den  Verkehr  zu  bringen.  Werden  also  z.  B. 
„Himbeersaft  mit  30®/o  Stärkesyrup",  „Künstlich  gefärbte  Johannis- 
beermarmelade mit  50®/o  Stärkesyrup",  „Honig  mit  70®/o  Stärkesyrup", 
„Schokolade  mit  lO^/o  Weizenmehl"  u.  s.  w.  verkauft  oder  mit  einwandfreiem, 
nicht  mißzu verstehendem  Aufdruck  auf  Etiketten  oder  Umhüllungen  feilgehalten ,  so 
daß  der  Aufdruck  in  einheitlicher,  klarer,  dem  Kauflustigen  sofort  erkennbarer  Schrift 
(wie  vorstehend  zum  Ausdruck  gebracht  worden  ist)  hergestellt  worden  ist,  so  werden 
„Gemische"  verschiedener  Waren  und  nicht  „Himbeersaft"   oder  „Johann ia- 
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beermarmelade"  oder  „Honig"  oder  „Schokolade**  u.  s,  w.  verkauft  oder  feil- 
gehalten. 

Wesentlich  anders  li^en  aber  aafort  die  Verhältnisse,  weim  der  Hauptaufdruck 
auf  den  Etiketten  oder  Umhüllungen  der  minderwertigen  gemisoihten,  also  nicht  reinen 
Ware  lautet:  „Himbeersaft",  „Johannisbeermarmelade",  „Honig**,  „Schoko- 
lade" u.  s.  w.  und  wenn  außerdem  an  einer  nicht  auffälligen  Stelle  oder  in  einer 
nicht  auffälligen  Schrift  noch  ein  Deklarationsvermerk  wie  „mit  Kapillär**,  ,4^ht  ge- 
färbt", „Zusatz  von  Traubenzucker",  „mit  Kraftmehlzusatz"  und  dei^leidien  angebracht 
ist.  In  derartigen  Fällen  wird  „Himbeersaft**,  „Marmelade",  „Honig**,  „Schoko- 
lade" u.  s.  w.,  und  nicht  ein  Gemisch  feilgehalten  und  der  Straf richtar  wird  in 
der  Kegel  nicht  nur  die  Anwendbarkeit  des  §  367^  des  Strafgesetzbuches,  sondern 
vielmehr  auch  zu  prüfen  haben,  ob  nicht  in  erster  linie  §  10^  (Nadimadäeo  oder 
Verfälschen  zum  Zweck  der  Täuschung  im  Handd  und  Verkehr)  und  §  iO*  (Feil- 
halten nachgemachter  oder  verfälschter  Nahrungs-  und  Grenußmittel  unter  eii^er  zur 
Täuschung  geeigneten  Bezeichung)  in  Frage  kommt  Für  die  Entscheidung  der  Frage, 
ob  ein  Lebensmittel  objektiv  als  „verfälscht",  z.  B.  auch  im  Sinne  des  §  S67^, 
anzusehen  ist,  ist  zweifellos  zunächst  festzustellen,  unter  welcher  Bezeichnung  das 
Produkt  verkauft  oder  feilgehalten  worden  ist  Alsdann  sind  erst  die  weiteren  Fragen 
zu  erörtern,  wie  das  Normalprodukt  zusammengesetzt  ist,  dem  die  festgestellte  Be- 
zeichnung mit  Recht  zukommt,  worin  eine  Verschlechterung,  worin  die  Verleihung  des 
Scheines  der  besseren  Beschaff enhdt  u.  s.  w.  zu  erblicken  ist  Denn  sonst  würde 
auch  z.  B.  der  Verkauf  und  das  Feilhalten  von  teilweise  entrahmter  Milch  als  Mager- 
milch auf  Grund  des  §  367  ^  strafbar  sein  und  es  würden  sonst  alle  Polizei  Verord- 
nungen rechtsungültig  sein,  die  den  Verkehr  mit  Magermilch  regeln. 

Wie  oben  unter  b  bis  g  zum  Ausdruck  kommt,  ist  von  Fall  zu  Fall  alsdann 
zu  prüfen,  ob  ein  „Verkauf**  oder  ein  „Feilhalten"  der  zu  beurteilenden  Ware  statt- 
gefunden hat.  Von  einer  Definition  der  beiden  Begriffe  kann  ich  unter  Hinweis  auf 
die  einschlägigen  Kommentare  Abstand  nehmen.  Ich  sehe  auch  von  einer  Erörterung  der 
Fälle  ab,  in  denen  Käufer,  die  sich  geschädigt  oder  getäuscht  fühlen,  der  Staajts- 
anwaltschaft  oder  der  Polizei  Anzeige  erstatten.  Ich  will  vielmehr  nur  kurz  auf  die 
polizeiliche  Nahrungsmittelkontrolle,  wie  sie  bei  der  ständigen  Überwachung  des  Ver- 
kehrs mit  Lebensmitteln  und  Gebrauchsgegenständen  stattfindet,  eingehen. 

Die  Polizei  hat  zunächst  zweifellos  das  Recht,  einschlägige  Waren  durch  ihre 
Beamten  unmittelbar  oder  durch  beauftragte  Personen  (Agenten,  also  mittelbar)  kaufen 
zu  lassen.  Sie  kann  den  Kauf,  wie  jeder  andere  Kauf  er,  unter  Angabe  des  Zweckes 
(öffentlich)  oder  ohne  nähere  Angaben  (geheim)  ausführen  Lassen.  Würde  der  Polizei 
dieses  Recht  genommen  werden,  so  würde  sie  viele,  insbesondere  raffinierte,  Vei^hen 
nicht  aufdecken  können.  Das  Nahrungsmittelgesetz  hat  aber  der  Polizei  noch  w^ter- 
gehende  Rechte  gegeben.  Denn  nach  §  2  dieses  Gesetzes  sind  die  Beamten  der 
Polizei  befugt,  in  die  Räumlichkeiten,  in  welchen  Gegenstände  der  in  §  1  des  Ge- 
setzes bezeichneten  Art  feilgehalten  werden,  während  der  üblichen  Geschäftsstunden, 
oder  während  die  Räumlichkeiten  dem  Verkehr  geöffnet  sind,  einzutreten.  Sie  sind 
ferner  befugt,  von  den  Gegen.ständen  der  in  §  1  bezeichneten  Art,  welche  in  den 
angegebenen  Räumlichkeiten  sich  befinden  oder  welche  an  öffentlichen  Orten,  auf 
Märkten,  Plätzen,  Straßen  oder  im  Umherziehen  verkauft  oder  feilgehalten  werden, 
nach  ihrer  Wahl  Proben  zum  Zwecke  der  Untersuchung  gegen  Empfangs- 
bescheinigung zu  entnehmen.     Diese  Proben  brauchen  n icht  sofort  bezahlt  zu 
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I,  wel  «B  äck  je  vadk  'dem  ßrgebins  der  Ufitersnchnng  und  des  SmfverfaAireiis 
WB.  €UJBU!Ufi9iesAe  O^onsbSnde  iiaiidebi  kann  (§  15).  Die  zwangsweise  fintnalnne 
TDn  ArAien  ^egen  Eulpffmgtflbesdieinigupg  im  fönne  des  §  2  des  Gesetzes  vom  14.  Mai 
1B79  stellt  nach  der  Judikaftar  aber  niclit  einen  „Kauf*'  im  Sinne  der  §§  10  und  11 
des  genannten  Gesetzes  dar.  Durch  eine  derartige  „Entnahme^'  kann  demna<ih  nur 
fast^^tellt  werden,  wie  die  betreffenden  Proben  ^feilgehalten*'  worden  sind,  falls 
Aickt  *««ftsJ]^  wahreDd  der  Entnahnw  ein  Verkauf  an  Privatpersonen  fes^;e8tellt  oder 
besbaditet  wiA    ünfol^desseQ  sind  schda  oft  Polizeibeliorden  unter  vorläufigem  Ver- 

auf  4m  ümetk  eaakikemdA  Be£qgMS  2u  einer  sofortigen  BesaUung^  also  zu  An- 
«■fefegehohrt  und  diese  Beiiorden  machen  von  der  Befi^is  der  selbstand^en 
B)«larriBne  ^i»  ^Ksben  nur  m  den  Fallen  Gebrauch,  in  denen  ein  Eanf 
jifjiwulgort  ivM.  V«n  wnem  KmH  witd  aber  die  PcJizei  stets  Abstand  nebmen,  sobald 
sie  wriirunmnty  dafi  verdorbene  Lebensniittel  feilgefaalten  werden. 

Betrachten  wir  nunmehr  einige  Bdspiele  aus  der  taglichen  Praxis  der  Lebens- 
Bittelkontrolle. 


1,  Die  tmlatlicbMi  Saehf^gUaügeii  iMaastaBden  bei  der  poliseflidien  KontreUe  4ac 
fMadMciÜea  Fleivcii  oder  Fleisohml^ereitai^n),  die  ohne  »fthere  BieMtoli- 
VericMf  mmkngm,  «iso  f«ilg«lialtea  wei4e«,  als  «verdotben*.  Die  hetreffmden 
Waren  sind  nicht  geeignet,  die  seasehltclw  Oesaadheit  zu  l^es^ft^Kgen  eder  es  ist  eine  Fest- 
stellung nach  dieser  Richfcuag  nicht  mSglich.  Während  der  Kontrolle  findet  ein  «Verkauf*  der 
▼erderbenen  Waren  .unter  Yerschweigung  des  Verdorbenseins'  nicht  statt.  In  idlen  derartigen 
Fallen  wird,  sei  es  wissentlich,  sei  es  fahrlässig,  verdorbene  Ware  (^feilgehalten*.  Das  Feil- 
balten findet  aber  nidit  .unter  etaer  znr  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung*  (§  10  2)  statt. 
Ss  adwidet  daher  zwar  das  Nahrungsmittelgesetz  ans,   aber  §  867  7   des  Strafgesetzbuches 


'S.  In  einem  Fleischwarengescbafte  liegen  Wtrste  ohne  nähere  Bezeichnungen  zum 
YeifaMf  «aa.  Ein  P<rfiaeibea«ter  fragt  aacb  Leberwvrst  und  „entnimmt*  eine  Probe  derselben. 
Darck  eine  «tamcbe  Uatanaohoag  wird  iMgesteUt,  daß  die  Lefeerwmut  wesenUiche  Mengen 
IfeU  imthatt  and  daher  «ia  Terftlsdit  aaBoaehea  ist.  Der  Fabrikant  hat  auf  der  Rechaaag 
dem  Zwischenhändler  die  Ware  als  yLeberwwst"  fakturiert.  An  einer  Seite  der  Rechnang 
befindet  sich  oater  anderen  gedmcktea  Vermerkea  eine  Notiz  „Die  LefoerwOrste  enthalten 
etwas  Weüenpuder*.  Der  Zwischenhändler  hat  auf  diese  Notiz  nicht  geachtet.  £r  hat  somit 
fahrlässig  verfälschte  Leberwurst  feilgehalten,  aber  nicht  „unter  einer  zur  Tauschung  geeig- 
neten Bezeichnung*.  Es  liegen  demnach  die  Tatbestandsmerkmale  des  §  867  7  in  bezug  auf 
den  Zwischenhändler  vor.  Aber  auch  der  Fabrikant,  der  das  beanstandete  Produkt  nicht  als 
Leberwurst  mit  Mehl^  sondern  als  „Leberwurst*  verkauft  hat,  hat  gegen  §  367 ? 
des  Sil  af^esetibuches  verstoßen.  Bei  ihm  wird  femer  zu  prtlfen  sein,  ob  er  nach  der  ganzen 
w«§Ce  and  becweckte,  dafi  die  verfälschte  Ware  unter  Verschweigung  dieses  Um- 
an  die  entfernteren  Abnehmer  (die  Konsumenten)  gelangte,  Ist  eine  Feststellung  nach 
dieser  fiiehtang  ca  treflea,  eo  ist  die  Wurst  ^anm  Zwedc  der  Täaschnng  im  Handel  und  Ver- 
kehr" verfftlacht  werden  (§  10  ij. 

3.  Ein  Pelizeibeamtsr  entnimmt  in  einem  Milchverkaufestande  eine  Probe  Milch,  die 
nach  der  Bekuaduag  der  Verkaoferin  Vollmilch  sein  soU.  Das  Milchgefäfi  (ein  Eimer)  trägt 
keine  Beaeiehnnng.  Der  Milchprober  läßt  die  Milch  als  gewässert  erscheinen  (13^  =  1,0260). 
Die  chemische  ünteisuchung  bestätigt  den  Befund  der  Vorprüfung.  Eine  besondere  Polizei- 
Verordnung  aber  den  Verkehr  mit  Milch  ist  fflr  den  Ort  nicht  erlassen.  Der  Fälscher  ist 
nicht  ermittelt  worden.  Es  steht  demnach  tatsächlich  fest,  daß  fahrlässigerweise  verfälschte 
Milch  feilgehaiten  worden  ist  (§  S67  ?).  Das  Feilhalten  geschah  aber  nicht  «unter  einer  zur 
TSasehvng  geeigneten  Bezeichnnag* ,  denn  an  dem  Geftß  stand  nicht  „Vollmilch*.  Selbst 
wenn  fflr  den  Orfe  der  Tat  eine  Polizei- Verordnung  bestehen  sollte,  so  würde  bezOglich  des 
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Feillialtens  der  gewässerten  (verfälschten)  Vollmilch  eine  Idealkonkurrenz  des  §  867  ?  mit  der 
Polizei -Verordnung  und  bezüglich  des  Fehlens  einer  Bezeichnung  an  dem  Verkaufsgefäße 
lediglich  eine  Übertretung  der  Polizei -Verordnung  in  Frage  kommen.  Der  Fall  würde  nur 
dann  unter  das  Gesetz  vom  14.  Mai  1879  fallen,  wenn  der  Eimer  eine  Bezeichnung  wie  .Voll- 
milch", .Fi'ische  Milch"  und  dergleichen  getragen  hätte,  denn  dann  würde  verfälschte  Milch 
unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilgehalten  worden  sein. 

4.  Ein  Bäcker  hält  in  seinem  Laden  auf  einem  Teller  ohne  nähere  Bezeichnung  Hefe 
feil.  Die  Hefe  ist  dem  Bäcker  als  mit  50  ^/o  Kartoffelstärke  gemischte  Hefe  geliefert  worden. 
Ein  Polizeibeamter  entnimmt  eine  Probe  der  Hefe  in  Gegenwart  einer  Verkäuferin,  die  über 
die  Zusammensetzung  der  Hefe  nicht  Aufschluß  gibt  und  geben  kann  und  daher  dem  Polizei- 
beamten auf  seine  Frage,  ob  sich  auf  dem  Teller  ,Hefe"  befinde,  eine  bejahende  Auskunft 
erteilt.  In  diesem  Falle  steht  lediglich  fest,  daß  der  Bäckermeister  verfälschte  Hefe  feilge- 
halten und  daß  er  es  unterlassen  hat,  die  verfälschte  Hefe  als  solche,  bezw.  als  ein  Gemisch 
aus  Hefe  und  Kartoffelstärke,  feilzuhalten.  Es  kommt  demnach  nur  §  367?  des  Strafgesetz- 
buches, aber  nicht  §  10^  des  Nahrungsmittelgesetzes  in  Frage. 

5.  Ein  Polizeibeamter  entnimmt  in  einem  Kolonialwarenladen  aus  einem  Essigfaß,  an 
dem  sich,  wie  gewöhnlich,  eine  Bezeichnung  nicht  befindet,  eine  Probe  Speiseessig.  Durch 
eine  Untersuchung  wird  festgestellt,  daß  der  Essig  verdorben  ist.  Das  Verdorbensein  konnte 
grobsinnlich  leicht  erkannt  werden.  Während  der  Probeentnahme  ist  von  dem  Essig  nichts 
verkauft  worden.  Objektiv  steht  demnach  lediglich  fest,  daß  wissentlich  oder  fahrlässig  ver- 
dorbener Essig  feilgehalten  worden  ist  (Übertretung  des  §  367  ?). 

Wie  leicht  ersichtlich  ist,  lassen  sich  zahlreiche  derartige  Fälle  in  bezug  auf 
samtliche  Lebensmittel  anführen  (verdorbene  Butter  oder  andere  Speisefette,  verdorbene 
Getränke,  wie  .Bier,  Wein  und  andere,  verfälschte  Eßwaren,  wie  Schokoladen,  Teig- 
waren, Marmeladen,  Honig,  Fette  u.  s.  w.  u.  s.  w.).  Für  sehr  viele  Fälle  haben  aller- 
dings Sondergesetze  (Erganzungsgesetze)  den  Verkehr  mit  Lebensmitteln  weitgehender 
geregelt,  als  dies  durch  das  Nahrungsmittelgesetz  und  das  Strafgesetzbuch  geschehen 
ist  (vergl.  die  Bestimmungen  des  Margarinegesetzes,  des  Weingesetzes,  des  Süßstoff- 
gesetzes, des  Fleischbeschaugesetzes  u.  a.).  Die  angeführten  Beispiele  dürften  aber,  so- 
wohl für  sich,  als  auch  im  Zusammenhange  mit  den  Erörterungen  der  gesetzgebenden 
Körperschaften  bei  der  Beratung  der  Sondergesetze,  lehren,  daß  es  nicht  in  der  Ab- 
sicht des  Gesetzgebers  gelegen  haben  kann,  den  Paragraph  367  "^  des  Strafgesetzbuches 
durch  das  Nahrungsmittelgesetz  aufzuheben,  weil  er  vollkommen  andere  Tatbestands- 
merkmale verlangt,  wie  das  Nahrungsmittelgesetz  und  weil  ohne  ihn  die  Polizei  die 
Konsumenten  vor  dem  Ankauf  verdorbener  oder  verfälschter  Eßwaren  und  Gretränke 
nicht  hinreichend  schützen  kann.  Schon  rein  äußerlich  fällt  der  Unterschied  zwischen 
den  beiden  verschiedenen  gesetzlichen  Bestimmungen  in  die  Augen.  Denn  die  unter 
§  367'  des  Strafgesetzbuches  fallenden  Handlungen  sind  lediglich  Übertretungen, 
während  §  10  des  Nahrun gsmittelgesetzes  dolose  Handlungen  (Vergehen)  umfaßt. 
§  11  des  Nahrungsmittelgesetzes  betrifft  aber  lediglich  diejenigen  Verfehlungen,  die 
auf  eine  fahrlässige  Zuwiderhandlung  gegen  §  10  No.  2  zurückzuführen  sind.  Würde 
demnach  der  §  367'  des  Strafgesetzbuches  außer  Kraft  gesetzt,  so  müßte  im  Inter- 
esse der  Konsumenten  entweder  das  Gesetz  vom  14.  Mai  1879  ergänzt  werden  oder 
es  müßte  ein  Heer  von  Polizei -Verordnungen  erlassen  werden,  was  zweifellos  einen 
Nachteil  für  die  Kreise  zur  Folge  haben  würde,  die  heute  die  Aufhebung  des  §  367' 
des  Strafgesetzbuches  anstreben.  Denn  nichts  ist,  insbesondere  für  den  Großhandel, 
von  nachteiligerem  Einfluß,  als  verschiedenartige  ortspolizeiliche  Bestimmungen  und  es 
sind  daher  im  Interesse  des  reellen  Handels  stets  einheitliche  reichsgesetzliche  Be- 
stimmungen anzustreben. 
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Zum  Schluß  noch  ein  Wort  über  Deklarationen  an  den  Wänden  der 
Verkaufsräume  (die  Deklarationsfrage  an  Verkaufsgefäßen  ist  schon  oben  erörtert 
worden). 

Weder  das  Nahrungsmittelgesetz,  noch  das  Strafgesetzbuch  kennen  derartige 
Deklarationen.  Ihre  Entstehung  ist  wohl  zweifellos  auf  die  Fassung  des  §  10  des 
Gresetzes  vom  14.  Mai  1879  zurückzuführen,  weil  anscheinend  durch  die  Deklaration 
zum  Ausdruck  gebracht  werden  soll,  es  sei  nicht  „zum  Zweck  der  Täuschung  im 
Handel  und  Verkehr"  etwas  nachgemacht  oder  verfälscht  worden  und  es  würden  die 
einschlägigen  Waren  nicht  „unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung"  feil- 
gehalten. Tatsachlich  liegen  aber  in  der  Regel  die  Verhältnisse  wie  folgt:  Der  Kon- 
sument stellt  nicht,  wie  die  Polizei,  fest,  unter  welcher  Bezeichnung  eine  Ware  „feil- 
gehalten" wird,  sondern  er  „kauft";  und  für  ihn  ist  es  daher  maßgebend,  ob  er  das 
erhält,  was  er  verlangt,  ob  er  also  über  ein  Verdorbensein,  ein  Kunstprodukt  oder 
ein  verfälschtes  Produkt  die  erforderliche  Aufklärung  erhält,  oder  ob  ihm  „unter  Ver- 
schweigung dieses  Umstandes"  die  betreffenden  Waren  stillschweigend  als  reine  Waren 
verkauft  werden.  Die  Aufmerksamkeit  der  kauflustigen  Konsumenten  (sehen  wir 
selbst  von  unerfahrenen  Kindern,  Dienstmädchen  oder  Boten  ganz  ab)  ist  auf  die 
Waren  genehtet,  die  sie  „kaufen"  wollen.  Da  beim  Kauf  die  minderwertige  Be- 
schaffenheit nicht  „verschwiegen"  werden  darf,  so  ist  sie  folgerichtig  anzugeben,  und 
es  bleibt  dann  dem  Ermessen  des  Käufers  überlassen,  ob  er  die  minderwertige  (ver- 
dorbene, nachgemachte  oder  verfälschte  Ware)  oder  reine  Ware  haben  will.  Wird 
nun  ferner  durch  eine  Deklaration  an  der  Wand  eine  in  Schiebläden,  Fässern, 
Flaschen,  offenen  Behältnissen,  Schaugläsern  und  dergleichen  befindliche  minder- 
wertige (verfälschte  u.  s.  w.)  Ware  „unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeich- 
nung" feilgehalten  ?  Die  Frage  wird  in  der  Regel  zu  bejahen  sein.  Welcher  Käufer 
studiert»  bevor  er  die  zum  Verkauf  ausliegende  (feilgehaltene)  Ware  betrachtet,  aUe 
Plakate  an  den  Wänden  von  Kaufläden?  Selbst  von  einem  KontroUbeamten  kann 
dieses  zeitraubende  Studium  unmöglich  verlangt  werden  und  wenn  es  verlangt  werden 
sollte,  würde  ein  unreeller  Händler  hinreichend  Zeit  zur  Entfernung  gesetzwidriger 
Waren  finden.  Man  vergegenwärtige  sich  nur,  welche  Reklameplakate,  die  nichts  mit 
Deklarationen  zu  tun  haben,  sich  vielfach  an  den  Wänden  von  Kaufläden  befinden. 
Man  vergegenwärtige  sich  ferner,  daß  manche  Plakate,  die  eine  Deklaration  enthalten 
sollen,  vielfach  aus  einem  unübersichtlichen,  langen  und  schwerverständlichen  oder 
dem  Laien  überhaupt  nicht  verständlichen  Text  bestehen.  Ich  sehe  von  der  Auf- 
zahlung einschlägiger  Beispiele  hier  ab.  Der  Sinn  des  §  10  ^  „ ....  Es  wird  bestraft, 
wer  wissentlich  Nahruhgs-  oder  Genußmittel,  welche  verdorben,  nachgemacht  oder  ver- 
mischt sind,  unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilhält",  ist  meines 
Erachtens  zweifellos  folgender :  Es  ist  unmittelbar  an  der  feilgehaltenen  Ware,  sei  es 
an  der  Umhüllung  von  Paketen,  sei  es  an  Standgefäßen,  sei  es  auf  Schautellern 
öder  an  Schiebläden,  sei  es  (z,  B.  bei  Wurstwaren)  an  einem  in  unmittelbarer  Nähe 
der  Waren  befindlichen  Schild  in  in  die  Augen  fallender,  deutlicher,  gleichmäßiger, 
nicht  falsch  zu  verstehender  Aufschrift  zum  Ausdruck  zu  bringen,  daß  ein  „Gemisch" 
und  nicht  eine  reine  Ware  vorliegt  Wird  so  im  Sinne  des  Gesetzes  feilgehalten  und 
verkauft,  so  sind  Täuschungen  ausgeschlossen  und  die  bestehenden  Gresetze  bieten 
alsdann  nicht  nur  den  Konsumenten,  sondern  auch  den  ehrlichen  Produzenten,  Fabri- 
kanten, Groß-  und  Kleinhändlern  den  erforderlichen  Schutz  und  tragen  zur  Förderung 
von  Treue  und  Glauben  im  Handel   und  Verkehr   bei.     Bei   der  Auslegung  der  Ge- 
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setze  ist  daher  meines  Elrachtens  mehr  anf  den  6inn  des  Oeeetzee,  als  auf  die  Dehn- 
badseit  -ehiaelner  Paragraphen  mm  KacftitetI  der  Koneonientoii  and  'reellen  B&BJlar 
zu  achten. 


UiitersH^hnng  find  Benrteilnns  von  Fm^htsiUten. 

Vom 
Or«  A«  imdkeiimdk  (Belereni^  und  Dr.  IL  Pmtenmek. 

Die  gewerbsmäßige  HerstelluBg  von  Fruohtaiifteii  und  verwaodAen  Obsteoei^ 
nisseu  bat  sich  in  Deutechland  zu  einer  bedeutondeft  loduBlrie  entwickelt  Die  Hnu- 
frau,  die  früher  ihre  Fruchtsäfte  fidbst  kochte,  deckt  heute  besoiMleiB  in  den  groAenu 
Städten  ihren  Bedarf  viel^ch  durch  Einkauf  der  feiitigen  Prodmlcta  Es  sind  kk  ver- 
aehiedenen  Gegenden  hervomgende  Obatkulimen  angelegt  worden ,  die  geeign^  osd, 
bei  sachgemäßer  einwandfreier  Verwertung  der  Fruchte  herForEagende  ObsterzevgniflBe 
zu  liefern,  welche  dem  Wettbewerb  auf  dem  Weltmärkte  ffltnndhalton  können.  Leider 
hatte  sich  aber  auch  mit  dem  Aufblähen  der  Fruch toa flinduatrie  eine  imiautere  Kon- 
kurrenzindußtrie  schnell  entwickelt,  welche  Produkte  auf  den  Markt  biachte,  die  awar 
äußerlich  den  Schein  echter  Fmchtsäfie  besaßen,  aber  in  ihrem  Wesen  wenig  oder 
gar  nichts  mit  echten  Fruchtsäften  zu  tun  hatten.  Diese  Produkte  winden  swar  in 
der  Begel  billiger  wie  echte  Produkte  auf  den  Markt  gehiacht,  «her  der 
Wert  dieser  Erzei^nisse  lag  tief  unter  dem  Verkauf spraise^  so  daß  der  Handel 
nachgenachten  und  verfälschten  Produkten  lohnender  war,  als  der  mit  echten  Pfo- 
dukten.  Der  Handel  mit  den  verfälschten  Waren  hatte  bis  vor  kuTMin  einen  Um- 
fang angenomm^i,  der  befürchten  ließ,  das  reine  Produkt  wurde  aus  dem  Handel 
verschwinden,  und  das  verfälschte  Produkt  würde  das  „Normalprodukt  des  Handels^. 
Die  zahlreichen  Strafprozesse  der  letzten  Jahre  und  die  Bestrebungen  redler  fVdiri- 
kanten,  die  durch  die  Schleuderk<Hikurrenz  gezwungen  waren,  entweder  mit  Verlust 
zu  arbeiten  oder  ebenfalls  verfälschte  Produkte  herzustellen,  haben  in  neuerer  Zeit 
Wandel  geschaffen.  Die  Schleuderofferten,  die  b^  der  letzten  Oampagne  (August.  1903) 
wieder  von  manchen  Fabrikanten  versandt  wurden  und  sich  trotz  der  schonen  Worte 
„Muttersaft^,  „Bester'^  „Prima",  „Beiner",  „Pa.  Pa."  nur  auf  verfälschte  Ware  be- 
ziehen konnten,  gaben  dem  Vorstand  des  Vereins  deutsche  Fruchtaaftpresser  zu  einem 
Rundschreiben  an  die  Mitglieder  Veranlassung,  in  dem  es  heißt: 

«Die  Herren  werden  wahrscheinlich  annehmen,  das  geht  noch  wie  fkaher,  wo  ea  bei  den 
Offerten  nur  darauf  ankam,  der  Ware  einen  m^lichst  hochtrabendeB  Namen  zu  geben.  Deat 
ist  indessen  glücklicherweise  unter  der  jetzigen  Rechtsprechung  dorchaos  nicht  mehr  so  —  wie 
das  schon  mancher  an  den  Folgen  solcher  Offerten  zu  seinem  empfindlichen  Schaden  und  in 
peinlichster  Art  hat  erfuhren  müssen  und  des  weiteren  voraussichtlich  noch  erfahren  wird  .  .  . 

Wir  machen unsere  Mitglieder  nochmals,  und  zwar   in  ihrem  eigensten  Interesse 

sowohl  wie  in  dem  der  Branche,  eindringlichst  darauf  aufmerksam,  vorsichtig  bei  ihren 
Offerten  zu  sein  und  bei  jeder  Preisnotiz  zu  bedenken,  daß  die  Ware  genau  und  buchstäblich 
entsprechend  ihrer  jeweiligen  Bezeichnung  geliefert  werden  mufi.  Wenn  dieser  Ghnndsatz 
überall  befolgt  wird,  bat  die  Branche  wieder  eine  Zokonfk  —  sonst  geht  es  weiter  bergab 
mit  ihr!' 

Wir  können  im  Interesse  der  reellen  Fabrikanten  und  Händler  sowie  vor  allem 
der  Konsumenten    nur    wünschen,    daß    der  Vorstand   des   genannten  Verbandes   an 
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diesen  Orunds&tzen  festhält.     Denn  im  direkten  Widerspruch  mit  diesen  Grundsätsen 

steht  ein  in  neuester  Zeit  von  einer  Handelskammer  erstattetes  Gutachten,  m  dem  es 

beißt,  daß  ein  Himbeersyrup,  der  aus  einem  Himbeersaft  hergestellt  worden  war.,  der 

aus   70 ^/o   wirklichem   Himbeersaft   und   SJO^/o  Wasser    bestand,    nicht    als    „ver- 

fälscht^'  anzusehen  sei,  sojQder,n  ungünstigsten  Falls  nur  als  „geringere  Qualität"  be- 

zeicbAet  «ecden  JKaüsse.     Eine  a^dei»  2£andelakammer  hatte«  aUerdings  yor  &  Jahren, 

ausgeführt,    daß   in   B.    unter    reinem   Hioabeersolt  jüdbt  nur  der  dureh  erstnaali^es 

Pressen  der  JBeeren  gewonjoene  Saft  verstanden  werde,  sondern  auch  das  Ereeugnis  der 

MiaehuBg  dieses  Saftes  xoiit  der  „Nachpresse".     JCin  Zusatz  von  Wasser  zu   diesem 

bereits    gemischten   Erzeugnis    sei    unzulässig.     Falls    aber   die    17   liter  Wasser  zu 

55  Liter  Mutteraaft  (wie  der  Angeklagte  behauptet  hatte)  zij^setzt  worden  seien,   so 

köjQne  das  noch  nicht  als  das  zulässige  Maß  übersteigend  bezeichnet  werden.    Ob  ein 

so   heigestelltes   Erzeu^s   noch   als    „Extra  feiner  GeUrgs-Himbeersaft"    bezeiclinet 

werden  dürfe,  darüber  seien  die  Meinungen  in  den  Handelskreisen  B's.  geteilt.     Ein 

drittes  HandeLskaounergiitacbten,  welches  wie  das  erste  aus  diesem  Jahre  stammt,  sagt: 

„Man  wird  einen  durch  starken  Wasserzusatz  verdünnten  Himbeersaft  wohl  als  jninder- 

wertig,   aber  kaiun  als   unreell   bezeichnen   können.     Durdi  den  Zusatz  von  Wasser 

wird  die  Farbe  blasser  uj»d  der  Fruchtgescfaxnack  schwacher  und  dem  Laien  muß  audi 

liier  die  Minderwertigkeit  eines  solchen  Produktes  klar  sein.'* 

Das  adiireibefi  Handelskammern,  die  häufig  dem  Nahrungsmittel-Chemiker  die 
Qoalifikalion  zur  Beurteilung  von  Lebensmitteln  absprechen  und  sich  für  zu^andig 
halten,  dai-ftb^  zu  entsebeiden,  was  im  Sinne  der  Gesetze  zulässig  ist  und  was  nieht, 
tdso  mit  anderen  Worten,  was  der  Konsument  zu  essen  und  zu  trinken  hat  und  was 
lücht  Erfreulicherweise  hat  aber  ein  großer  Teil  unserer  Richter  noch  im  Hause 
kenn^  gelernt,  wie  Lebensmittel  zubereitet  werden  und  ist  daher  auch  noch  in  der 
Lage,  GutiMsbten  über  Ijdi>ensmittel  zu  würdigen.  Dies  beweis  u.  a.  die  Judikatur 
der  Berliner  Gerichte. 

Ein  Schlagwort  liegt  zur  Zeit  in   aller  Interessenten  Munde,  und  dieses  schone 

Wort  heißt  „Handelsgebrauch^.     Die  Konsumenten   «nd  mit  wenigen  Ausnahmen  so 

giuekliefa,  nicht  zxl  wissen  und  zu  ahnen,  was  „Handelsgebrauch",  was  „handelsüblich^' 

ist;  ihnen    braucht  es   nach  der  An«idit  eines  Teiles  des  Handels  auch  nicht  kund 

getan    zu    werden,    denn    sie    sind  bekanntlich    zum  Kaufen   und  zum  Verzehren  da. 

Der  Handel  will  bestimmen,  was  ihnen  für  ihr  gutes  Geld  zu  geben   und  was   ihrer 

Gesundheit  zuträglich  ist     Was   heißt  Handelsgebrauch?     Zweifellos  gibt  es 

im  Handel   mit  I^ebensmitteln    berechtigte   Haudelsgebrauche.     Es  ist  aber  streng  zu 

untersdieiden ,    zwischen    Handels  gebräuehen    und   Handels  m  i  ß  brauchen.      Wie    die 

Gerichte   wiederholt   zutreffend   entschieden  haben,  verdienen  „Handelsgebrauche"  nur 

Beachtung  im  Rahmen  der  Beellität;   außeiiialb    dieses  Rahmens   ist  die  Anwendung 

des   Wortes   „Handelsgebrauch"    nur    eine   euphemistische   Umsehreibung   bestehender 

Handelsmißbräucfae  und  diese  zu  beseitigen  war  in  erster  Linie  Aufgabe  des  Gesetzes 

vom  14.  Mai  1879. 

In  einem  Urteile  des  Kammergerichtes  aus  neuester  Zeit  (vom  25.  April  1904)  wird 
u.  a.  ausgeführt:  , Zunächst  ist  es  unrichtig,  daß  eine  Abweichung  von  der  normalen  Her- 
steUungsweise  eines  Nahrungs-  oder  Genußmittels  deshalb,  weil  sie  allgemein  üblich  ist,  auch 
Tom  Pablikum  erwartet  wird  und  deshalb  zulässig  ist.  Es  gibt  sehr  viele  derartige  Abweichungen, 
die  bei  den  Produzenten  aUgemein  üblieh ,  trotzdem  aber  dem  Publikum  unbekannt  sind  und, 
wenn  sie  ihm  bekannt  wären,   zur  Zurflckweisung  der  Waren  fahren  wOrden.    £e  war  ein 
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Hauptzweck  des  Nahrangsmittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879,  insbesondere  des  §  10,  derartigen 
verwerflichen  und  unsoliden  Gesch&ftegebräucfaen  entgegenzutreten.  (VergL  besonders  das 
Ui-teil  des  Reichsgerichtes  vom  2   November   1886,  Entscheid.  Bd.  14  S.  428  ff,  namentlich 

441  f.) Denn   wenn  eine  Abweichung  von  der  normalen  Zusammensetzung,  welche 

an  sich  als  Fälschung  anzusehen  ist,  auch  dasselbe  praktische  Ergebnis  erreicht,  wie  eine 
andere  vom  Publikum  gebilligte  und  deshalb  nicht  als  Fälschung  anzusehende  Abweichung, 
so  hört  erstere,  wenn  sie  selbst  dem  Publikum  nicht  bekannt  und  von  ihm  nicht  gebilligt  ist, 
darum  noch  nicht  auf,  eine  Yerfälchnng  zu  sein.* 

Nach  der  Rechtsprechung  des  Reichsgerichtes  und  Kammergerichtes  setzen  die 
Begriffe  „verfälschen"  und  „nachmachen"  eine  bestimmte  Norm  der  Ware  (eine  Nor- 
malware) voraus,  von  welcher  abgewichen  wird. 

In  den  „Entscheidungen"  ^)  führt  das  Reichsgericht  bei  Honig  aus :  „Bei  Natur- 
produkten gibt  die  Natur  selbst  die  Norm  an".  Diese  Ausführung  trifft  voll  und 
ganz  für  Fruchtsäfte  zu.  Denn  der  Fruchtsaft  ist  am  vollwertigsten  in  dem  Zustande, 
in  dem  die  Natur  ihn  liefert.  Jegliche  Verdünnung  dieses  Naturproduktes  stellt  eine 
Verschlechterung  dar  und  zwar  in  seinem  ganzen  Wesen,  in  seinen  sämtlichen  Be- 
standteilen. In  den  „Entscheidungen" 2)  führt  das  Reichsgericht  ferner  aus:  „Ver- 
fälschung kann  in  der  Richtung  der  Verschlechterung  einer  lu-sprünglich  guten  Ware 
durch  Zusetzen  oder  Entnehmen  von  Stoffen  oder  in  der  Richtung  der  scheinbaren 
Verbesserung  einer  minderguten  Ware  erfolgen." 

Hiermit  sind  die  Unterlagen  für  die  Beurteilung  der  Fruchtsäfte  gegeben. 
Zweifellos  sind  alle  Handelsgebrauche  berechtigt,  die  bezwecken,  den  natürlichen 
Fruchtsaft  zu  reinig-en,  zu  klären  (von  trübenden  Pektinstoffen  zu  befreien)  und  in 
unschädlicher,  das  Wesen  des  Fruchtsaftes  nicht  beeinflussender  Weise  haltbar  zu 
machen.  Seit  langen  Jahren  werden  die  Fruchtsäfte  mit  Zucker  aufgekocht»  d.  h.  zu 
Fruchtsyrupen,  dem  eigentlichen  Genußmittel  Fruchtsaft,  verarbeitet  und  der  Begriff 
Fruchtsyrup  oder  schlechthin  Fruchtsaft  ist  ein  dem  Publikum  seit  langer  Zeit  aus 
eigener  Praxis  bekannter.  Ein  derartiges  Produkt  erwartet  auch,  wie  die  Erfahrung 
des  "Lebens  lehrt,  das  Publikum  vom  Händler  und  Fabrikanten  und  die  Erwartungen 
des  Publikums  sind  auch  durchaus  berechtigt.  Das  Publikum  kennt  jedenfalls  nicht 
die  Kunstgriffe  und  Geheimnisse  mancher  Fruchtsaftfabrikanten  und  würde  deren 
Produkte  zurückweisen,  wenn  ihm  die  tatsächliche  Zusammensetzung  bekannt  ge- 
geben würde. 

Wenden  wir  uns  nunmehr  der  Zusammensetzung  der  Fruchtsäfte    zu. 

Wie  zweifellos  allgemein  anerkannt  wird,  hat  sich  E.  Spaeth  auch  auf  diesem 
Gebiete  hervorragende  Verdienste  erworben. 

Im  Handel  spielt  von  deutschen  Fruchtsäften  die  Hauptrolle  der  Himbeer- 
saft, weil  sein  Konsum  der  weitaus  größte  ist.  Nach  ihm  kommen  Kirschsaft  und 
Erdbeersaft.  Die  übrigen  Fruchtsäfte  spielen  im  Handel  eine  untergeordnete  Rolle 
und  werden  vorwiegend  in  Haushaltungen  hergestellt. 

Nach  E.  Spaeth  werden  bei  reinem  Himbeersynip  für  je  100  g  nicht  weniger 
als  0,20  g  Mineralstoffe  und  2  ccm  Normalsäure  für  die  Aschcnalkalität  beobachtet. 
Beythien  hat  später  vorgeschlagen,  als  unterste  Grenze  für  die  Mineralstoffe  den 
Wert  0,18  ®/o  in  Erwägung  zu  ziehen.  Wir  haben  die  Beobachtung  gemacht,  daß  der 
Extraktgehalt  der  Fruchtsyrupe  des  Handels   ganz   erheblichen    Schwankungen   unter- 


^)  Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Strafsachen  14,  430. 
'^)  Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Strafsachen  17,  99. 
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Wolfen  ist,  und  daß  daher  bei  der  Beurteilung  der  Syrupe  an  der  Hand  der  Grenz- 
lahlen  für  Mineralstoffe  und  Aschenalkalität  dem  Extraktgehalt  Rechnung  zu  tragen 
ist  Denn  es  muß  z.  B.  ein  Himbeersyrup ,  der  45  Gew.-^/o  Extrakt  (Zucker)  also 
55  Gew.-®/o  Saft  der  Himbeeren  enthält  und  bei  der  Untersuchung  0,20  Gew.-^/o 
Minendstoffe  und  2  cem  N.-Säure  für  die  Aschenalkalität  liefert,  gewässert  sein,  weil 
die  von  Spaeth  und  Beythien  vorgeschlagenen  Werte  sich  auf  normale  Him- 
beersympe  mit  etwa  6Ö-— 67  Gew.-^/o  Extrakt  (Zucker),  also  etwa  33—35  Gew.-^/o 
FnicbtBaft  beziehen.  Wir  halten  es  daher  für  erforderlich,  die  Mineralstoffe  und  die 
Alkalitat  der  Asche  nicht  nur  für  je  100  g  des  Fruchtsyrupes ,  sondern  auch  vor 
allem  für  je  100  g  des  im  Fruchtsyrup  enthaltenen  Saftes  der  Früchte  zu  bestimmen. 

Es  wild  alsdann  ein  wesentlich   klareres  Bild   erhalten,    wie   die  nachstehenden 
Tabellen  lehren: 


1.  Himbeersyrnpe  mit  normalem  Extraktgehalt. 


Spez. 

Gewicht 

bei  15^ 

Eitnkt 

Gew.-O'o 

Auf  Synip  berechnet 

Auf  Saft  (Saeens) 
berechnet 

Spezifische 

Drehung 

des 

invertierten 
Extraktes 

Saft 
Ko. 

Mineral- 
sioffe 

Gew.-o/o 

AlkalitiU 

(=  com  N.- 
Säure fUr 
100  g) 

Mineral- 

Stoffe 

Gew.-o/o 

Alkalitftt 

(=  cem  N.- 

Sftore  für 

100  g) 

Bemerkungen 

1 

2 

3 

4 
5 
6 

1,3800 

1,3220 
1,3089 
1,3024 
1,3100 
1,3285 

66,64 
65,34 
63,18 
62,09 
66,50 
;    66,39 

0,2130 
0,2500 
0,2480 
0,2210 
0,2302 
0,1975 

2,20 
2,70 
2,55 
2,20 
2,00 
2,02 

0,6385 
0,7213 
0,6228 
0,5829 
0,6871 
0,5876 

6,59 

7,79 
6,40 
5,80 
5,97 
6,01 

19,40 
19,90 

—20,00 

21,40 

—19,60 

-19,10 

f  ft,74  Gew.-%  Alkohol, 
\    0,523 «/o  Apfelsäure. 

Mit 

tel  1,8169 

65,02 

0,2266 

2,28 

0,6400 

6,42 

19,90 

2.  Himbeersyrupe  mit  niedrigem  Extraktgehalt. 


1 

1,2015 

46,63 

0,1844 

2 

1,2280 

49,13 

0,1800 

3 

1,2451 

52,21 

0,2000 

4 

1,2691 

56,43 

0,2074 

5 

1,2323 

49,91 

0,1889 

6 

1,2425 

51,75 

0,2030 

2,03 
1,95 
1,95 
2,06 
2,14 
2,00 


0,3455 
0,3536 
0,4184 
0,4760 
0,8771 
0,4485 


8,80 
8,88 
4,08 
4,7a 
4,27 
4,85 


-21,80 

-17,50 
—19,10 
—20,40 


7,72  Gew.-%  Alkohol. 


2,79  Gew.-%  Alkohol. 


Nach  Spaeth 's  Werten  (0,2  ®/o  Asche  und  2  cem  Alkalität)  würden  die  Grenz- 
zahlen für  den  in  den  Fruchtsyrupen  enthaltenen  Fruchtsaft  bei  0,57  Gew.-^/o  Mi- 
neralstoffe und  5,7  cem  N.-Säure  für  die  Aschenalkalität  liegen,  wenn  die  Säfte  mit 
Zucker  in  dem  gewöhnlichen  Verhältnis  etwa  7  -f-  1^  eingekocht  werden.  Nach 
Beythien  würden  entsprechend  0,51  Gew.-^/o  Mineralstoffe  in  Frage  kommen.  Die 
Grenzzahlen  sind  aber  bekanntlich  nicht  djizu  da,  daß  man  sich  ängstlich  an  sie  an- 
klammert und  wir  glauben,  daß  man  nach  allem  bisher  in  der  Literatur  und  bei  uns 
vorliegenden  Analysenmaterial  sagen  kann,  daß  ein  Himbeersynip,  dessen  Mineralstoff- 
gehalt —  auf  100  g  Saft  (Succus)  berechnet  —  0,5  Gew.-^/o  und  weniger  beträgt,  und 
bei  dem  für  die  Aschenalkalität  5  cem  N.-Säure  und  weniger  gebraucht  werden,  als  ge- 
wässert zu  bezeichnen  ist  und  daß  für  normale  Säfte  als  untere  Grenzwerte  die  Zahlen 
0,57  und  5,7  zutreffen. 
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E9  isl  hierbei  zu  berücksichtigen,  daß  für  den  Saft  (Saccus)  im  Syrup  stets 
höhere  Werte  ermittelt  werden,  als  sie  dem  reinen  Saift  (Buccus)  tatsächlich  zukommen, 
weil  der  Mineralstoffgehalt  des  Zuckers  dem  Safte  (Succus)  zu  gute  konunt. 

Bei  dem  Kirschsaft  und  Erdbeersaft  li^en  dte  Verhältoisse  ähnlich, 
wie  bei  Himbeersaft.  Aus  den  mehreren  Hundert  Analysen,  die  bei  uns  ausgeführt; 
worden  sind,  haben  wir  einen  Aussug^  angefertigt,  um=  die  verschiedenen  bei  Frucht- 
säften und  Sjrupen  vorkommenden  Verhältnisse  an  der  Hand  von  Beispielen  vorzu> 
führen.  Wir  fügen  diese  171  Analysen  umfassenden  Tabellen  der  Veröffentlichung 
der  Arbeit  bei  (S.  19 — 24),  dagegen  eignen  sich  diese  für  einen  mündlichen  Vor- 
trag nicht. 

In  neuerer  Zeit  hat  die  Konservierungs frage  in  der  Fruchtsaftl^brikation 
eine  große  Rolle  gespielt  Das  natürliche  Konservierungsmittel  der  Fruchtsäfte  ist 
bekanntlich  der  Zucker.  Denn  die  Fruchtsyrupe  sind  bei  sachgemäßer  Aufbewahrung 
jahrelang  haltbar.  Die  Fnachteaftfabrikanten  möchten  aber  ihre  Rohsäfte  längere  Zeit 
aufliewtthren ,  um*  sie  nach  Bedarf  mit  Zucker  einkochen  au  können ,  um  idso  die 
Zuckerkon junktiuen  abzuwarten  und  die  Zinsen  für  den  voraeitigen  Zuckerverbrauch 
zu  sparen.  Für  die  Konservierung  der  Rohsäfte  kommen  physikalische  und  chemische 
Verfahren  in  Frage.  Ein  Rohsaft,  der  richtig  ausgegoren  ist  und  kühl  aufbewahrt 
wird,  verdirbt  nicht  so  bald.  Er  wird  noch  länger  haltbar,  wenn  ihm  bei  der  Gärung 
etwas  Zucker  zugesetzt  wird.  Die  Industrie  strebt  aber  danach,  auch  die  ungegorenen 
Säfte  haltbar  zu  machen.  Hierbei  kommt  in  erster  Linie  die  Pästeurisierung  und 
Sterilisation  in  Frage.  Daß  diese  in  kleineren  Betrieben  durch  Erhitzen  des  Safkes 
und  heißes  Einfüllen  in  Glasballons  u.  s.  w.  möglich  ist,  unteriiegt  nach  den  in  Fach- 
zeitschriften erschienenen  Mitteilungen  von  Fabrikanten  kaum  einem  Zweifel.  Die 
Sterilisation  scheint  aber  auch  in  Großbetrieben  durchführbar  zu  sein.  Denn  eine  der 
größten  Fruchtsaftpressereien  Berlins,  die  große  eigene  Obstkulturen  besitzt,  sagt  in 
ihren  Fruchtsaftofferten  wortlich: 

„Die  wiederholten  BeanstandungeB  salioylsaarehaltiger  Fruchtsafte  seitens  einzelner 
Behörden  und  die  im  Anschluß  daran  in  den  letzten  Jahren  erfolgten  verschiedentlich en  Ver- 
urteilungen haben  uns  veranlaßt,  im  Interesse  unserer  verehrten  Abnehmer  Sali- 
cylsäure  nicht  mehr  zu  verwenden.  Wir  konservieren  Fruchtsäfte  nach 
unserem  besonderen  System  unter  Mithilfe  des  Pasteurisier-Verfahrens, 
und  hat  sich  dieses  System  nach  jahrelangen  Versuchen  in  der  vollkommensten  Weise 
bewahrt.  Die  bekannten  nachteiligen  Einwirkungen  dfer  Salicylstture  auf  Gesclhnack  und 
Aroma  sind  daher  bei  unseren  F^chtsäften  gänzlich  ausgeschlossen  und  behalten 
dieselben  ihre  natürliche  Frische.' 

Unter  den  chemischen  Konservierungsmitteln  spielt  die  ÜAuptroUe  die  Sali cyl- 
sBure.  In  einem  in  Berlin  anhängig  gewesenen  Strafverfahren  wegen  Verwendung 
von  Salicylsäure  bei  der  Konservierung  von  Obstsaften  hatten  wir  uns  gutachtlich 
über  die  Konservierung  der  Fruchtsäfte  mit  Salicylsäure  sowie  zu  der  vom  Beschul« 
cligten  überreichten  Denkschrift  zu  äußern,  welche  von  dem  Verbände  der  Fruchtsaft- 
presser  verbreitet  worden  war.  Wir  kamen  hierbei  zu  deni  Ergebnis,  daß  in  der  Ver- 
wendung gesundheitsschädlicher  Stoffe  bei  der  Herstellung  von  Lebensmitteln  auch 
selbst  dann  im  Verhältnis  zum  Nomialprodukt  eine  Verschlechterung  zu  erblicken  sei, 
wenn  die  Menge  der  fraglichen  Stoffe  nicht  ausreiche,  die  menschliche  Gesundheit  im 
Sinne  des  §  12  des  Gesetzes  vom  14»  Mai  1879  zu  beschädigen.  £s  komme  daher 
eine  Verfälschung  im  Sinne  der  Rechtsprechung  des  Reichsgerichtes,  Band  7  S.  239  ff. 
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ia  Fsagew  Glaiclizeilig  hatten  wir  mit  Itückaieht  aaf  die  gvoße  wirüschAMiehe-  Be- 
deutaDg  dec  Frags  die  ir.inh^liing  eines  Obergutafibtena  dar  König^ieheii  Wiaienaclu^ 
Ikhea  Deputalion  für  da»  liedisinaLweeen  empfohlen.  (Von  d«?  Wiedergabe  uneevee 
auafuhiliidi^L  ^g^end.  begsnndeten.  GutaahiteD&  müseen-  wir  hier  Abstand  nehmen.)' 
Dtaa  Obeigutacbi^n  der  Eg^  WiaemiflehafÜichen.  Deputatioa  iet  nunmdu;  eingegangen 
und  sprichik  sich  mit  mis  dahin  aus,  daß<  in.  der  Verwendung  der  bei  der  Konser- 
vierung von  Obstsaften  (Himbeer-,  Citronen- Säften  u.  s.  w.).  in  Frage  kommenden 
Mengen  von  Sali<^lsaure  eine  Varfälschimg  zu  erblicken  sei  (vergl.  S.  25).  Dar 
mit  düifte  die  Salicjlsausefrage ,  wenigstens  ia  Preußen  endgültig  geklart  sein;  Be- 
denklicher,  wie  die  Salicylsäure,  erscheint  uns  die  Fluß  säure,  die  den  Bohsälteii 
als  j^EhxV^  zugesetzt  wird  und  später  vor  dem  Einkochen  der  Safte  mit  Zucker  durch 
Zusatz  von  KiEiIkverbindungen  quantitativ  entfernt  werden  soll.  Aoich  diese  Frage 
ist  Bereits  bei'  uns  Gregenstand  eingehender  Erörterungen  gewesen  und<  auch  in  dieser 
FragCy.  die  eingehend  zu  behandeln  uns  hier  ebenfalls  zu  weit  führen  würde,  hat  sich  die 
KgL  Wissenschafitljche  Dieputation  dahin  ausgesprochen,  daß  das  Verfahren  zur  Konser- 
vierung von  Fruchtsaften  jedenfalls  bedenklich  erscheine.  Tatsächlich  haben  wir  be- 
reÜB  zweimal  in  der  Asche  von  „gefruteten"  Fruchtsäften  des  Handels  Flußsäure 
nachgewiesen  und  in  einem  anderen  Falle,  in  dem  überschüssiger  Kalk  verwendet 
worden  war,  entsprach  die  Alkalität  der  Asche  des  Syrupes  5,8  und  des  im  Syrup 
enthalfamen  Fruchtsaftes  15,8  ccm  If.-Säure  für  je  100  g  Syrup  bezw.  Saft  In 
neoerar  ZÜeit  ffndet  auch  vielfach  Ameisensäure  unter  verschiedenen  Phantasie- 
namen Verwendung.  Auch  dieses  Mittel  dürfte  aus  den  unter  Salicylsäure  ange- 
gebenen Gk'ünden  unzulässig  sein.  Die  verhältnismäßig  unbedenklichste  chemisdie 
Konservierung  wird  wohl'  noch  durch  reinen  Alkohol  erzielt  Hierbei  findet  zwar, 
al^neseben  sdbst  von  dem  Spirituszusatz ,  immerhin  eine  Verdünnung  um  etwa 
15  Volum-^/o  des  Bbhsaftes  statt;  aber,  wenn  man  berücksichtigt,  daß  der  Saft  beim 
Emkochen  wieder  mindestens  den  vierten  Teil  des  zugesetzten  Alkohols  verliert,  er- 
scheint dieses  Verfohren  für  die  Konservierung  der  Handelsware  bis  auf  weiteres  noch 
inunerilin  weniger  bedenklich.  Technisch  hat  es  zweifellos  erhebliche  Nachteile.  Denn 
abgesehen  von  dem  größeren  Aromaverlust  beim  Einkochen  des  Saftes  wird  der  Roh- 
saft bei  der  Aufbewahrung  durch  den  Alkohol  in  der  Farbe  nachteilig  beeinflußt 
D^  beste  Fhichtäymp  ist  und'  bleibt  also  nach  dem  Gesagten  das  durch  baldiges 
Au&ochen  dte  BRitiersaftes  mit  Zucker  gewonnene  Produkt.  Denn  dieses  Produkt 
»^eid^  auch  nicht  bei  langem  Aufbewahren  und  bei  Temperaturschwankungen  Be« 
standtdte  aus  und'  verliert,  wenn  es  vor  direktem  Sonnen-Licht  geschützt  wird,  auch 
nicht  die  ]^ni^,  wie  u.  a.  ein  in  unserem  Besitz  befindlicher  Syrup  lehrt,  der  vor 
6'  Jallrefn  nacH  Australien  gesandt  worden  ist,  also  zweimal  den  Äquator  passi^t  hat 

Wenden  wir  uns  nunmehr  den  groben  VerfäLsohungen  zm  Hier  spielt  in 
erstBc  Linie  die  W&sserung^  sei  es  durch  direkten  Zusatz  von  Wasser,  sei  es  durch 
ZusatK>  von  „Nachpresse^*,  dem  wässerigen  Auslaugungsprodukt  der  Fruchtpreßrüok^ 
Stande  (Trester),  eina  Bolle.  Wie  die  in  den  Tabellen  angegebenen  Unteisuohungs- 
ergebnisse  von  derartigen  Säften  bekannter  Zusammensetzung  lehren,  entg^i  ein 
großem  Teil'  dieser  Produkte  bei  der  Anwendung  der  oben  besprochenen  Grenzzahlen 
d^n  Erkennungsvennogen  des  Analytikers.  Mit  dieser  Tatsache  müssen  wir  aber  be- 
kanntlich bei  der  Untersuchung  aller  Naturprodukte,  wie  z.  B.  der  Milch,  der  Butter, 
des  Honigs  u.s.  w.  rechnen,,  aber  trotzdem  ist  und  bleibt  zweifellos  das  „Einstellen" 
von  Fruchtsäften   mit  Hilfe   von  Wasser  oder  Nachpresse    aus    den    oben   erörterten 
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Gründen  eine  Verfälschung.  Bedenklicher  wie  dieses  Einstellen  ist  aber  das  Einstellen 
stark  gewässerter  Säfte  auf  einen  normalen  Gehalt  an  Mineralstoffen  und  deren  Alkalität. 
Auf  diesem  Gebiete  wird  in  neuester  Zeit  etwas  äußerst  Raffiniertes  geleistet  und  wir 
müssen  es  uns  mit  Rücksicht  auf  den  reellen  Handel  hier  versagen,  diese  Frage  ein- 
gehend öffentlich  zu  erörtern,  um  nicht  den  Fälschern  noch  Anleitungen  zu  geben  ^). 

Man  begegnet  in  neuerer  Zeit  bei  der  Beanstandung  gewässerter  Säfte  vielfach 
dem  Einwände,  daß  der  Regen  direkt  und  indirekt  die  Schuld  an  dem  analytischen 
Befunde  trage.     Der  Einwand  ist  z.  B.  bei  den  Milchfälschern  nicht  neu. 

Meine  Herren!  Es  ist  nur  auffallend,  daß  es  nur  bei  gewissen  Fabrikanten 
in  die  Bottiche  geregnet  hat,  und  die  Pflanze  kann  aus  dem  Erdboden  erfahrungs- 
gemäß und  schon  mit  Rücksicht  auf  ihre  Lebensbedingungen  nicht  destilliertes  Wasser 
aufnehmen  und  den  Früchten  zuführen.  Sie  muß  gelöste  Mineralstoffe  mit  aufnehmen, 
die  wir  in  den  löslichen  Stoffen  der  Frucht«  wieder  finden  müssen! 

Wir  kommen  nunmehr  zu  der  Färbung,  sei  es  durch  farbstoffreichen  Kirsch- 
saft, sei  es  durch  rote  Theerfarbstoffe.  Ein  einwandfrei  im  Großbetriebe  hergestellter 
Himbeersyrup  braucht  nicht  aufgefärbt  zu  werden.  Die  Erfahrungen  haben  gelehrt, 
und  wir  verweisen  nach  dieser  Richtung  auf  die  mitgeteilten  Analysentabellen,  daß 
die  gefärbten  Säfte  in  der  Regel  mit  Wasser,  Nachpresse  oder  Stärkesyrup  verdünnte 
Säfte  sind,  d.  h.  daß  die  Färbung  in  der  Regel  nicht  eine  Schönung,  sondern  die 
Verleihung  des  Scheines  der  besseren,  wertvolleren,  gehaltreicheren  Beschaffenheit  be- 
zweckt. Und  selbst  dann,  wenn  z.  B.  die  für  Gastwirte  bestimmten  Säfte  in  unver- 
dünntem Zustande  gefärbt  werden,  wird  erreicht,  daß  in  den  fruchtsafthaltigen  Ge- 
tränken (Limonade,  Weißbier  mit  Himbeersaft  u.  s.  w.)  den  Konsumenten  dieser  Ge- 
tränke ein  höherer  als  tatsächlich  vorhandener  Frucht saftgehalt  vorgetäuscht  wird. 
Werden  ferner  Fruchtsäfte,  die  in  der  Farbe  gelitten  haben,  „aufgefärbt",  so  wird 
ihnen  doch  wohl  zweifellos  der  Schein  der  besseren  Beschaffenheit  gegeben.  Der 
Konsument  von  Fruchtsäften  wie  z.  B.  Himbeersyrup  erwartet  eben  diesen  und  nicht 
etwas  anderes,  und  selbst  Kirschsaft  ist  doch  ein  wesentlich  anderes  Genußmittel  wie 
Himbeersaft  —  wir  erinnern  nur  an  das  ganz  verschiedenartige  Aroma  sowie  an  den 
verschiedenartigen  Geschmack  —  und  infolgedessen  wird  der  Himbeersaft  durch  den 
Zusatz  von  Kirschsaft  in  seinem  Wesen  zweifellos  verändert,  in  seinem  Aroma  zweifel- 
los verdünnt.  Dieser  Anschauung  hat  sich  auch  kürzlich  eine  Strafkammer  auf  Grund 
eigener  Prüfung  der  einschlägigen  Produkte  angeschlossen,  und  diese  Kammer  hat 
daher  in  dem  Zusatz  von  Kirschsaft  zu  Himbeersaft  eine  Verfälschung  erblickt.  Das 
Urteil  ist  rechtskräftig.  Wenn  man  G  e  m  i  s  c  h  e '  reiner  Fruchtsäfte  herstellt,  verkaufe 
man  sie  doch  als  solche,  warum  scheut  man  sich  vielfach  dem  Publikum  den  Zusatz 
von  Kirschsaft  zum  Himbeersaft  bekannt  zu  geben? 

Die  Beurteilung  des  Stärkesyrup -Zusatzes  ist  in  den  letzten  Jahren  in  zahl- 
reichen Fällen  Gegenstand  gerichtlicher  Erörterungen  gewesen.  Die  in  der  einheit- 
lichen Judikatur  für  die  strafrechtliche  Beurteilung  der  Verfälschung  niedergelegten 
Gesichtspunkte  brauchen  wir  hier  nicht  zu  wiederholen.  Der  Stärkesyrup  ist  dank 
dem  Einfluß  der  Judikatur  und  der  reellen  Fabrikanten  mehr  und  mehr  aus  den 
Fruchtsäften  des  Handels  verschwunden.  Zuerst  verschwand  das  Saccharin,  das  früher 
zur  Nachsüssung  des  hohen  Stärkesyrupgehaltes  in  weitgehendem  Maße  bei  der  Her- 


')  Vertraulich   sind  wir  gern  bereit,  den  beteiligten  Sachverständigen   Aufschluß  über 
das  Ergebnis  unserer  Beobachtungen  zu  geben. 


ji^904.1  Juckenack  u.  Pasternack,  Fruchtsäfte.  17 


1.  Jvli  190«.  J 


Stellung  von  Fruchtsyrupen  Verwendung  fand.  Himbeersyrupe  mit  30 — 60  ®/o  Starke- 
sjrup  waren  frülier  gang  und  gäbe.  Daß  der  Starkesyrup  zur  Verhinderung  des  Aus- 
kiystalJisierens  des  Zuckers  notwendig  sei,  behauptet  heute  niemand  mehr  ernsthaft. 
Die  Erfahrungen  haben  früher  und  später  das  Gegenteil  hinreichend  bewiesen.  Auch 
der  Hinweis  darauf^  daß  das  Publikum  die  süßen  Säfte  nicht  liebe,  ist  nicht  stich- 
haltig. Denn  warum  verwendete  man  bis  vor  kurzem  neben  dem  Starkesyrup  noch 
künstliche  Süßstoffe  ?  Der  Fabrikant  hat  es  zudem  in  der  Hand,  mehr  oder  weniger 
Zucker  beim  Kochen  der  Fruchtsyrupe  zu  verwenden. 

Die  Frage  der  einwandfreien  Ermittelung  des  Stärkesyrupgehaltes 
in  Fruchtsäften  hat  uns  zu  eingehenden  Versuchen  Anlaß  gegeben,  die  zu  einem 
guten  Erfolge  geführt  haben.  Die  Untersuchung  der  Stärkesyrupe  lehrt,  daß  der  Ge- 
halt an  Dextrin  -|-  Glykose  verhältnismäßig  geringen  Schwankungen  unterliegt,  und 
daß  daher  die  spezifische  Drehung  der  invertierten  Trockensubstanz  der  Stärkesyrupe 
nicht  sehr  erheblich  wechselt.  Von  der  Erwägung  ausgehend,  daß  die  Trockensub- 
8taDz  (der  Elxtrakl^halt)  des  reinen  Fruchtsyrups  neben  sehr  geringen  Mengen  von 
zackerfreien  Extraktivstoffen  der  Früchte  nur  aus  Invertzucker  und  Rohrzucker  besteht, 
und  daß  bei  verfälschten  Fruchtsjrrupen  lediglich  als  weitere  Kohlenhydrate  Dextrin 
und  Glykose  in  Frage  kommen,  sind  wir  dazu  übergegangen,  die  spezifische  Drehung 
der  invertierten  Trockensubstanz  —  d.  h.  die  Drehung  von  100  g  invertierter  Trocken- 
substanz in  100  ccm  Flüssigkeit  im  100  mm-Rohr  —  zu  bestimmen.  Wie  durch 
sehr  zahlreiche  Versuche  festgestellt  worden  ist  —  in  den  anliegenden  Tabellen  sind 
74  Werte  mitgeteilt  worden  —  schwankt  die  spezifische  Drehung  des  invertierten 
Extraktes  starkesyrupfreier  Frucktsyrupe  nur  etwa  zwischen  — 18°  und  —21,5*^  und 
die  Anwesenheit  von  nur  etwa  5— 6**/o  Starkesyrup  hat  bereits  einen  ganz  erheblichen 
Einfluß  auf  die  spezifische  Drehung.  Die  Methode  ist  am  Schluß  der  Arbeit  näher 
beschrieben.  Wir  haben  femer  auf  Grund  eingehender  Versuche  eine  Tabelle  zur 
Feststellung  des  Stärkesyrupgehaltes  in  Fruchtsäften  aufgestellt,  die  wir  gleichfalls  unten 
folgen  lassen.  Selbstverständlich  muß  den  natürlichen  Schwankungen  in  der  Zusammen- 
setzung der  Stärkesyrupe  des  Handels  Rechnung  getragen  werden  und  es  ist  daher  in  den 
Gutachten  der  ermittelte  Stärkesyrupgehalt  in  der  Weise  anzugeben,  daß  gesagt  wird, 
der  Fruchtsaft  enthält  etwa  2,5  °/o  unter  bis  2,5  ®/o  über  dem  ermittelten  Stärkesyrup- 
gehalt. Jedenfalls  ist  die  Tabelle  so  berechnet,  daß  sie  den  Fabrikanten  nicht  zum 
Nachteile  gereichen  kann. 

Zum  Schluß  haben  wir  noch  kurz  die  Methoden  zusammengestellt,  nach  denen 
von  uns  die  zahlreichen  Fruchtsäfte  und  Fruchtsyrupe  untersucht  worden  sind.  Von 
dem  mündlichen  Vortrage  dieser  Methoden  können  wir  wohl  Abstand  nehmen. 

Wir  geben  uns  der  Hoffnung  hin,  daß  die  Versammlung  mit  uns  der  Ansicht 
ist,  daß  unter  rohen  Fruchtsäften  die  unverdünnten,  eventuell  in 
einwandfreier  Weise  haltbar  gemachten  Säfte  der  Früchte  zu  ver- 
stehen sind,  deren  Namen  die  Säfte  tragen,  und  daß  unter  Frucht- 
syrupen (gezuckerten  Fruchtsäften)  lediglich  die  unter  dem  erfor- 
derlichen Zusatz  von  Rohr-  oder  Rübenzucker  aufgekochten  Säfte 
der  Früchte  zu  verstehen  sind,  nach  denen  die  Fruchtsyrupe  be- 
zeichnet worden  sind. 

Wenn  wir  diesen  Standpunkt  vertreten,  werden  wir  unseres  Erachtens  den  be- 
rechtigten Forderungen  der  Konsimienten ,  reellen  Händler  und  reellen  Fabrikanten 
gerecht.     Mögen  Gemische  aus  reinen  Produkten  mit  minderwertigen  unschädlichen 
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Fremdstoffen  einwandfrei  als  solche  in  der  Ihnen  in  dem  ersten  Vortrage  über 
§  367'  des  Strafgesetzbuches  und  die  §§  10  und  11  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  ge- 
schilderten Weise  in  den  Handel  gebracht  werden ;  dann  sind  Täuschungen  ausgeschlossen. 

Untersuchung  der  Fruchtsäfte. 

Die  Untersuchung  der  Fruchtsäfte  ist  wie  folgt  ausgeführt  worden: 

50  ccm  Saft  werden  mit  100  ccm  Wasser  verdünnt  und  von  dem  Gemisch 
werden  100  ccm  abdestilliert.  In  dem  Destillat  wird  der  Alkoholgehalt  be- 
stimmt und  aus  dem  auf  100  ccm  aufgefüllten  Destillationsrückstand  der  Extrakt- 
gehalt des  Saftes  mit  Hilfe  der  Zuckertabelle  von  K.  Windisch  berechnet. 

Die  Asche  und  die  Alkali  tat  der  Asche  werden  aus  26  ccm  Saft  nach 
bekanntem  Verfahren  ermittelt. 

Zur  Bestimmung  des  Gehaltes  an  Stärkesyrup  aus  der  spezi- 
fischen Drehung  dient  nachstehende  Tabelle: 


Rohr- 
zneker 

Wasser- 
freier 

St&rke- 
syrnp 

Entsprechend 

St&rkesymp 

mit  18%  Wasser 

Spez.  Drehung 

des  Extraktes 

nach  der 

Inversion 

Rohr- 
zacker 

Wasser- 
freier 

Stirke- 
syrnp 

Entsprechend 

St&rkesyrup 

mit  18%  Wasser 

Spez.  Drehung 

des  Extraktes 

nach  der 

Inversion 

% 

% 

% 

0 

% 

% 

%       ' 

0 

100 

0 

0 

-21,50 

48 

52 

63,44 

+   59,41 

98 

2 

2,44 

-18,39 

46 

54 

65,88 

+  62,52 

96 

4 

4,88 

-15,28 

44 

56 

68,82 

+  65,64 

94 

6 

7,32 

-12,16 

42 

58 

70,76 

+  68,75 

92 

8 

9,76 

9,05 

40 

60 

73,20 

+  71,86 

90 

10 

12,20 

—  5,94 

38 

62 

75,64 

+  74,97 

88 

12 

14,64 

-  2,83 

36 

64 

78,08 

+  78,08 

.      86 

14 

17,08 

+  0,28 

34 

66 

80,52 

+  81,20 

84 

16 

19,52 

+  3,40 

32 

68 

82,96 

+  84,31 

82 

18 

21,96 

+  6,51 

30 

70 

85,40 

+  87,42 

80 

20 

24,40 

+  9,62 

28 

72 

87,84 

+  90,58 

78 

22 

26,84 

+12,73 

26 

74 

90,28 

+  93.64 

76 

24 

29,28 

+  15,84 

24 

76 

92,72 

+  96,76 

74 

26 

81,72 

-fl8,96 

22 

78 

95.16 

-f  99,87 

72 

28 

34,16 

-f  22,07 

20 

80 

97,60 

+102,98 

70 

80 

86,60 

-h  25,18 

18 

82 

100,04 

+106,09 

68  . 

82 

39,04 

+28,29 

16 

84 

102,48 

+109,20 

66 

34 

41,48 

+31.40 

14 

86 

104,92 

+112.32 

64 

36 

43,92 

-f  34,52 

12 

88 

107,36 

+115.48 

62 

88 

46.36 

+37,63 

10 

90 

109,80 

+118,54 

60 

40 

48,80 

+40,74 

8 

92 

112,24 

+121,65 

58 

42 

51,24 

+43,85 

6 

94 

114,68 

+124,76 

56 

44 

53,68 

+46,96 

4 

96 

117,12 

+127,88 

54 

46 

56,12 

+50,08 

2 

98 

119,56 

+130,99 

52 

48 

58,56 

+53,19 

0 

100 

122,00 

+134,10 

50 

50 

61,00 

+56,30 

Man  verfährt  wie  folgt:  10  ccm  Saft  werden  mit  etwa  70  ccm  Wasser  verdünnt 
mit  einer  kleinen  Messerspitze  gereinigter  Tierkohle  versetzt  und  nach  Zugabe  von  5  com 
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konzentrierter  Salzsäure  (Spez.  Gew.  1,19)  fünf  Minuten  lang  auf  68 — 70®  erwärmt 
(Zoll-Inversionsvorschrift),  dann  sofort  abgekühlt,  auf  100  com  aufgefüllt,  filtriert  und 
im  200  mm-Rohr  polarisiert.  Die  erhaltene  Drehung  ist  auf  spezifische  Drehung 
(=  100  g  Extrakt  in  100  ccm  im  100  mm-Rohr)  umzurechnen,  und  aus  dieser  ein 
etwaiger  Gehalt  von  Stärkesyrup  nach  der  vorstehenden  Tabelle  zu  berechnen. 

Die  Berechnung  geschieht  wie  folgt: 

Es  sei  das  spezifische  Gewicht  des  alkoholfreien  Saftes  =  1,8260  entsprechend  65,99 
6ew.-^e  Zucker  =  87,43  g  Zucker  in  100  ccm.  Die  Polarisation  des  Saftes  (10  ccm  Saft: 
100  ccm  im  200  mm-Rohr)  betrage  -|-4,3^,  also  10  ccm  Saft:  100  ccm  im  100  mm-Rohr  = 
-{'2,15^,  mithin  der  reine  Saft  im  100  mm-Rohr  =  -[:21>^°  ^°d  die  spezifische  Drehung  des 
Extraktes  =  +24,59«  (d.  h.  100  g  Extrakt :  100  ccm  im  100  mm-Rohr.) 

Wie  aas  der  Tabelle  ersichtlich  ist,  entsprechen  einer  Drehung  von  -|-24,59"  etwa  36  «/o 
wasserhaltiger  Stftrkesyrup,  oder  auf  100  g  des  Extraktes  (Zucker)  treffen  etwa  86  g  Stärke- 
syrup, also  auf  65,99  g  des  Extraktes  (Zucker)  treffen  etwa  24  g  Stärkesyrup  oder  in  100  g 
Fruchtsaft  sind  gegen  24  g  Stärkesyrup  enthalten. 

Der  Nachweis  von  künstlichen  Süßstoffen,  Salicylsäure  und 
künstlichen  Farbstoffen  ist  allgemein  bekannt. 

Ein  Zusatz  von  Kirschsaft  wird  nach  der  Methode  von  Langkopf  folgender- 
maßen nachgewiesen:  In  zwei  kleine  Erlenmeyer-Kölbchen  bringt  man  je  etwas  Kupfer- 
sulfatlösung (1  :  10000)  und  etwas  Alkohol.  Darauf  fängt  man  in  einem  der  Kölbchen 
die  ersten  2  bis  3  ccm  eines  Destillates  auf,  das  man  aus  etwa  50  ccm  des  zu  prüfen- 
den, etwas  verdünnten  Syrups  gewinnt.  Sodann  fügt  man  zu  dem  Inhalt  eines  jeden 
Rölbchens  1 — 2  Tropfen  einer  frisch  bereiteten  alkoholischen  Guajakharztiuktur  hinzu. 
Bei  Gegenwart  von  Kirschsaft  wird  sich  die  Flüssigkeit  in  dem  Kölbchen ,  in  dem 
das  DestiUat  aufgefangen  war,  schön  blau  färben.  Die  Flüssigkeit  im  zweiten  Kölb- 
chen dient  als  Vergleichsprobe.  Man  kann  auf  diese  Weise  noch  sehr  gut  einen  Zu- 
satz von  3^/o  Kirschsaft  nachweisen. 

Untersttchungsergebnisse. 
I«  Rohsäfte. 


No 


Bezeicbnang 
des  Saftes 


Spez. 

Gewicht 

bei  l^ 


Extrakt 
Qew.-% 


Mineral- 
stoffe 
6ew.-% 


Alkalitftt 

(=  ccm 

N.-Sftnre 

für  100  g) 


Sfture 
Alkohol     (=  Äpfel- 


Gew.-o/o 


säure) 

6ew.-% 


Bemerkungen 


1 

2 
3 
4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 


1 


A.  Himbeer- 
saft 


1,0170 

4,72 

0,7465 

7,45 

2,45 

1,0137 

4.12 

0,5039 

6,27 

1,0186 

4,10 

0,4353 

5,64 

1.0096 

3,66 

0,5301 

5.03 



Mittel 

B.  Himbeersaft  J 
mit  Nachpresse  | 

C.  Kirschsaft 

D.  Blaubeersaft 
)  E.  Johannis- 
I      heersaft 

F.  Erdbeer- 
saft 


1,01» 

1,0070 

1,0078 
1,0316 
1,0228 
1,0176 
1,0253 
1,0115 
1,0240 


8,15 

1,60 

2,44 
7,51 
4,62 
4,75 
5,48 
3,23 
5,91 


0,5540 

0,2538 

0,3759 
0,2981 
0,3130 
0,6671 
0,8316 
0,7078 
0,8895 


6,10 

2,57 

3,45 
8.39 
3,83 
7,03 
8,31 
5,83 
9,92 


1,28 
2,25 
2,35 
0,94 
2,46 
2,55 


1,98 


0,97 
1,38 
2,96 
3,27 
1,86 
1,84 


1  Teil  Saft  +  1  Teil 

Kachpresse. 

2  Teile  Saft +1  Teil 

Nach  presse. 


Rote  Beeren. 
Weifie  Beeren. 
Garton-Erdbeeren« 
Wald  -Erdbeeren. 

2* 
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8.  Jabregversammlung  der  Freien  Vereinigung,     [d^iflä!-' a.^GlSSStuf. 


II«  Fruchtsyrnpe. 

A.  Selbst  hergestellte  reine  Syrnpe« 


SpeE. 

Gewicht 

bei  19> 

Extrakt 
Gew.-% 

Auf  Synip  berechnet 

Auf  Saft  (Sueens) 
berechnet 

Spez. 

Drehung 

des 

invertierten 

Extrakten 

S&nre 

(=  Äpfel- 

s&are) 

Gew.-»/o 

Baft 
No. 

Mineral- 
Stoffe 
Gew  -«/o 

Alkaliat 

(=  ccm  N.- 

Siare  für 

100  g) 

Mineral - 

Stoffe 

Gew.-% 

Alkalit&t 

(=  ccm  X  - 

Siure  fQr 

100  g) 

Alkohol 

1.  Himbeersyru 

pe. 

1 

1.3414 

68,48 

0,2547 

2,31 

0,8080 

7,33 

— 

0,63 

1.45 

2 

1,3103 

63,41 

0,2630 

2,35 

0,7188 

6,42 

— 

— 

3 

1,3437 

68,84 

0.2770 

2.66 

0.88S9 

8,54 

— 

4 

1,3089 

63,18 

0,2480 

2,55 

0,6228 

6,40 

-20,0° 

— 

5 

1,3024 

62,09 

0,2210 

2,20 

0,5829 

5,80 

-21,40 

1 

6 

1,3100 

66,50 

0,2302 

2,00 

0,6871 

5,97 

-19,6« 

0,52 

l      6.74 

7 

1,3285 

66,39 

0,1975 

2,02 

0,5876 

6,01 

—19,1« 

i        _ 

8 

1,3520 

70,16 

0,2040 

2,44 

0.6836 

8,18 

— 

— 

9 

1,3507 

69,96 

0,2014 

2,62 

0,6704 

8,72 

— 

Mittel  1,8275 

66,66 

0^2880 

2,85 

2.  KirE 

0,6945 

ichsyrup 

7,04 

e. 

-20,a<> 



10 

1,3502 

69,88 

0.4338 

2,85 

1,4402 

9,46 

— 

0,30 

;     0.42 

11 

1,3233 

65,55 

0,2650 

2,16 

1,7692 

6,27 

— 

— 

— 

12 

1,3962 

77,02 

0,2500 

2.10 

1,0879 

9,14 

— 

— 

— 

13      1,3290 

69,24 
70,42 

0,2432 

2,26 

0,7906 

7,35 

i9,r 

-19,7« 

0,54 

5,46 

Mittel  1,8497 

0,2980 

2,84 

1,0220 

8,05 

— 

— 

3.  ßlaubeersyrup. 
14 1    1,3417    I     68,52    |    0,1204    |       1,25     |    0,3825   |      3,97 


4.  Johannisbeersyrap  aus  roten  Beeren. 


0,41 


15 1  1,3440  I  68,89  |  0,2506  |   1,86    0,8055 


5,98 


0,90 


5.  Johannisbeersyrnpe  ans  weißen  Beeren. 

1,0772   1      8,20 
0,8660   i      6,96 


16 
17 

1,3540 
1.3109 

70,48 
63,51 

0,3180         2,42 
0,3160         2.54 

Mit 

bei  1,8824 

0,8170         2,48 

IM 


0,9716         7,58 


0,74 


0,74 


0,52 


18 
19 
20 


1,3126 
1,2839 
1,3137 


6.  Erdbeersyrnpe  ans  Garten-Erdbeeren. 


Mittel  1,8084 


63,79 
58,97 
63,97 

62,24 


0.1749 
0,2670 
0,2570 


2,03 
2.33 
2,86 


0,4830 
0,6507 
0,7133 


5,60 
5,68 
7,94 


- 19,8<> 
—19,2° 


0,2880   i      2,74         0,6157  6,41         -19,5«         — 


0,49 


0,62 


7.  Erdbeersyrnp  aus  Wald- Erdbeeren. 


21 1    1,3394   I     68,15    j    0  3266   j      2,6       |     1,0254 


8,16 


0,66 


0.94 


aBsod. 
].  Joli  1904. 

Juckenack  u.  P 

asternack.  Fruchl 

«äfte. 
immenset 
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B. 

Verdünnte  Uimbeeräyrnpe  von  bekannter  Znsi 

znng  ^). 

Spex. 

Gewicht 

b«i  15^ 

Extrakt 
Gow.-% 

Auf  Symp  bereefanet 

Auf  Saft  (Saectia) 
berechnet 

Spez. 

Drehung 

des 

invertierten 

Extraktes 

Sfture 

(=  Äpfel- 

sSure) 

Gew.-''/, 

Saft 
No. 

Mineral- 
Stoffe 
Gew.-% 

Alkalitftt 

(=  cem  N.- 

Sftare  fOr 

100  g) 

Mineral- 
Stoffe 
Qew.-% 

AlkaliUt 

(=  ccm  N.- 

Sftare  fQr 

100  g) 

Alkohol 
Gew.-% 

1 

1,2950 

63.90 

0,1921            1,82 

0,5321 

5,04 

19,3« 

0.52 

7,10 

2 

1,2024 

47.26 

0,1736   ,      1,59 

0.3291 

3.01 

-17,4« 

0,44 

8,78 

3 

1,3270 

66,15 

0,1477 

1,49 

0,4363 

4,40 

-19,8<> 

— 

4 

1.3209 

65.16 

0,1114 

1,05 

0.3198 

3,01 

-  19,8« 

— 

— 

5 

1.3479 

69,51 

0,1745 

2,34 

0,5723 

7,67 

-18,9« 

— 

6      1.3108    ; 

63,49 

0,1400 

1,60 

0.3834 

4.38 

20,0« 

— 

— 

C.  Normal  zn^animengesetzte  Syrnpe  des  Handels. 

1.  Himbeersyrupe. 

1 

1,3190 

64,85 

0.2000 

2,08 

0,5689 

5,92 

— 

— 

— 

2 

1,3099 

63,34 

0,2070 

2,20 

0,5646 

6,00 

3 

1,2850 

59,16 

0,2920 

2,55 

0,7150 

6,24 

— 

— 

— 

4 

1,3156 

64,28 

0,?632 

2,17 

0,7368 

6.07 

-18,5« 

— 

— 

5 

1,3066 

62,80 

0,2418 

2,83 

0.6500 

7,61 

-19,0« 

— 

— 

6 

1,9835 

58,90 

0,2270 

2,30 

0,5522 

5,59 

-20,1« 

— 

— 

7 

1,3413 

68,46 

0,2326 

2,54 

0,7375 

8,05 

— 

8 

1,3500 

69,85 

0,2572 

2,46 

0,8531 

8,16 

-20,4« 

— 

— — 

9 
10 

1,3194 
1.3270 

64.91 
66,15 

0,2690 
0,2170 

2.70 
2,52 

0,7666 
0,6411 

7,69 
7,44 

19,5« 
-20,0« 

)  Enthalten 
\    Fluß- 
1     B&ure 

11 

1.3220 

65,34 

0,2500 

2.70 

0,7213 

7,79 

-19,9« 

— 

— 

12 

1.3300 

66,64 

0,2130 

2,20 

0,6385 

6,59 

-19,4« 

— 

— 

13 

1.8014 

61,93 

0,2150 

2,41 

0.5647 

6,33 

-19,2« 

— 

— 

14 

13044 

62,43 

0,2890 

2,86 

0,7684 

7.60 

-19,0« 

— - 

15 

1,3160 

64,35 

0,2010 

2,21 

0,5638 

6,20 

—19.6« 

— 

16 

1.3299 

66,62 

0.2270 

2,29 

0,6800 

6,86 

— 

17 

1.3349 

67,4:^ 

0,2870 

2,76 

0,8811 

8,41 

— 

— 

18 

1.3254 

65,89 

0,2553 

2,69 

0,7484 

7,88 

—20,3« 

— 

19 

1,3037 

62,31 

0,2080 

1,96 

0,5518 

5,20 

— 

— 

20 

1.3336 

67,22 

0,2320 

1,91 

0,7077 

5,82 

_       1 
1 

— 

iel  1,S179 

«4,64 

1    0,2892 

2,42 

1 

0,6806 

6,87 

19,6« 

— 

2.  Erdbeersyrupe 
(anscbeinend  nach  dem  Diffusionsverfahren  hergestellt). 


21  1.2923 

22  1,3310 

60,40        0,1777 
66.80        0,1737 

2,06     1    0,4487 
1.68         0.5232 

5.20 
5,06 

-19,5« 
-19,4«  1 

Mittel  1,8116 

68.60        0.1757 

1.87         0.4860 

5,18 

-19,45« 

')  Die  Syrupe  waren  in  folgender  Weise  hergestellt: 

No.  1  2  3  4 

Mattersaft        70  «/o       40  «/o         2  Tle.         1  Tl. 
Nachpresse       27  ,         40  ,  1  TL  1  Tl. 

Kirschsaft  3  .        20  .  0  0 


5 


8  Tle.  \    Nachpresse 


2  Tle 
0 


;| 


vorhanden 
0 
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3.  Jahresvetsammlung  der  Freien  Vereinigung,     [f^'^^^^:  t^GeS^fö 


D.  Fmchtsympe  des  Handels  mit  Wasser  oder  Nachpresse. 

1.  Himbeersyrupe. 


Saft 
No. 

Spez. 

Gewicht 

bei  150 

Extrakt 
Gew.-»'o 

Auf  Syrup 

Miueral- 

stoffe 
Gew.-«'o 

berechnet 

Alkalitit 

(=  ccm  N.- 

Säure  fttr 

100  gj 

Auf  Saft  iSnccus) 
berechnet 

Mineral-        Alkaliat 
o»^«.»        i—  ccm  N.- 
,       "^^         saure  fOr 
Gew.-'o           100  g) 

1 

Spez. 

Drehung 

des 

invertierten 

Extraktes 

Siure 

(=  Ipfel- 

siurej 

Gew.-% 

Alkohol 
Gew.-»o 

1 

1,1171 

30,41 

0,1160 

0,71 

0.1667 

1,02 

— 

8,91 

2 

1,1111 

29,01 

0,1100 

0,87 

0,1549 

1.22 

— 

9,65 

3 

1,3217 

65,29 

0,1390 

0,h8 

0,4005 

2,54 

-19,9'         -             - 

4 

1,3278 

66,28 

0,1450 

0.98 

0,4300 

2,91 

-19,00 

— 

5 

1,2919 

60,33 

0,1050 

1,29 

0,2647 

3,25 

-20,7« 

6 

1,3279 

66,30 

0,1280 

1,46 

0,3798 

4,33 

-20.8« 

— 

7 

1,3256 

65,92 

0,1370 

1,11 

0,4020 

3,26 

-21.10 

8 

1,3185 

64,76 

0,1480 

1,21 

0,4200 

3,43 

-20.8« 

— 

9 

1,1382 

34,99 

0,1370 

1,52 

0,2107 

2,34 

-19,1« 

— 

10,86 

10 

1,8221 

65,35 

0,1140 

1,82 

0,3290 

3,81 

-18,5« 

—                — 

11 

1,1605 

36,29 

0,1180 

1,34 

0,1852 

2,10 

-18,3« 

1 

12 

1,3155 

64,27 

0,1540 

1,36 

0,4310 

3,81 

-20,8^         — 

— 

13 

1,3270 

66,15 

0,1332 

1,41 

0,3935 

4,17 

19.7« 

— 

14 

1,3254 

65,89 

0,1431 

1,45 

0,4195 

4,25 

-19,5« 

—         !         — 

15 

1,3264 

66,05 

0,1370 

1,45 

0,4035 

4,27 

-19,0« 

—                — 

16 

1,3477 

69,48 

0,1469 

1,11 

0,4813 

3,64 

18,7« 

17 

1,2561 

54,16 

0,1408 

1,35 

0,3072 

2,94 

-20,9' 

—                   — 

18 

1,3193 

64,89 

0,1250 

1,49 

0.3560 

4,24 

-20,6« 

19 

1,3140 

64,80 

0,1340 

1,06 

0,3807 

3,01 

-20,0« 

0,74 

20 

13294 

66  54 

• 

0,1210   1 

1 

1,19 

0,3616 

3,56 

-19,8« 

— 

21 
22 


1,2758 
1,1569 


57,58 
39,05 


2.  Erdbeersyrupe. 
0,0360    '      0,52  0,0884    ;      1,22 

0,1890    '      2.07  0,8101  3,39 


- 18.0« 


11,17 


£.  HimbeerHvrnpe  des  Handels  mit  Theerfarbstoff  nnd  Wasser  oder  Nachpresse. 


1 

1,2569 

54,30 

2 

1,2325 

50,60 

3 

1,2038 

45,82 

4 

1,2015 

44,22 

5 

1,2868 

59,46 

6 

1,1421 

32,58 

n 
4 

1,2629 

55,35 

8 

1,1532 

37,12 

9 

1,3100 

63,36 

10 

1,2289 

49,29 

11 

1,1653 

37,24 

12 

1,3146 

64,12 

13 

l,260i 

54.88 

14 

1,2462 

53,31 

15 

1,2425 

51,75 

16 

1,3170 

64,52 

17 

1,1871 

43.37 

18 

1,2732 

57,14 

19 

1,2544 

53,86 

20 

1,1244 

28,91 

0.1630 
0,1490 
0,1810 
01410 
0,0780 
0,1180 
0,1720 
0,1210 
0,0920 
0,1840 
0,0630 
0,1290 
0,0845 
0,1270 
0,2030 
0.1540 
0,1890 
0,0990 
0,0770 
0,1640 


1,56 
0,98 
0,71 
1,35 
0,53 
1,10 
1,03 
1,28 
0,43 
1.50 
0,55 
1,30 
0,89 
1,42 
2,00 
1,20 
0,18 
0,98 
0,70 
1,36 


0,3561 
0,3016 
0,3341 
0,2528 
0,1801 
0.1750 
0,3852 
0,1924 
0.2514 
0,3628 
0,1004 
0,8595 
0,1873 
0,2720 
0,4435 
0,4340 
0,3337 
0,2310 
0,1609 
0,2307 


3.41 
1.98 
1,33 
2,42 
1,31 
1,63 
2,31 
2,04 

1,17 
2,96 
0,88 
3,62 
1.97 
3.04 
4,35 
3.38 
3,13 
2,28 
1,52 
1,93 


6.09 
3.34 


19.7« 
20,2« 
20.3« 
-18,5« 
■20,4« 
-20,8« 
-17.8« 

-18,8« 
19,5« 


6,88 


1,94 


4,00 


8.05 


8w  Band.  1 
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F.  Himbeersyrnpe  des  Handels  mit  Kirsclisaft  und  Wasser  oder  Nachpresse. 


^      .M& 

Spez. 

Gewicht 

bia  ISP 

Extrakt 
Gew-'/o 

Auf  Synip 

berechnet 

Alkalit&t 

(=  cem  N  - 

Sfture  fUr 

100  g) 

Auf  Saft  (Suecus) 
berechnet 

Spes. 

Drehung 

des 

invertierten 

Extraktes 

St&rke- 
Syrup 

Gew.-% 

Saft 

Ko. 

Mineral- 
stoffe 
Gew  -o/o 

Mineral- 
stoffe 
Gew.-o/o 

Alkalitftt 

(=  ccm  N.- 

Sfture  für 

lOüg) 

Alkohol 
Gew.-o'o 

1 

1,1620 

36.59 

0,0990 

1,31 

0,1561 

2,07 

-20,40 

^^^ 

^ 

2 

1,2898 

59,97 

0,1681 

1,83 

0,4199    '      4,57 

19,90 

— 

— 

3 

1,0980 

23,25 

0,1461 

1,29 

0,1904         1,68 

— 

— 

4 

1,2785 

58,05 

0,1756 

1,83 

0,4186 

4,36 

-20,20 

— 

5 

1,3208 

65,14 

0,1235 

1,41 

0,3548 

4,04 

-20,90 

— 

6 

1,3070 

62,86 

0,1024 

1,19 

0,2757 

3,20 

-21,00 

7 

1,2801 

58,32 

0,1469 

1,39 

0,3524         3,33 

-20,00 

8 

1,2576 

54,42 

0,1329 

1,16 

0,2916 

2,54 

21,40 

— 

9 

1,3181 

64,70 

0,1208 

1,12 

0,3422 

3,17 

-21,70 

10 

1,3206 

€5,11 

0,1247 

1,21 

0.3574 

3,47 

-20,40 

— 

11 

1,0935 

25,58 

0,1320 

1,87 

0,1774 

1.84 

-20,60 

— 

9,38 

12 

1,3317 

66,91 

0.1240 

1,21 

0,3747          3,66 

20,80 

— 

— 

13 

1,2400 

51,30 

0,1655 

1,71 

0,3398 

3,51 

19,60 

— 

— 

14 

1,2212 

47.89 

0,1430 

1,32 

0,2744 

2,53 

-21,00 

— 

— 

15 

1,3100 

63,36 

0,1640 

1,66 

0,4476 

4,53 

-19,40 

— 

16 

1,2957 

60,97 

0,1390 

1,34 

0,3561- 

3,43 

-20,60 

— 

— 

17 

1,8115 

63,61 

0,1330 

1,35 

0,3655 

3,71 

-19,40 

— 

— 

18 

1,3217 

65,29 

0,1042 

1,06 

0,3002 

3,05 

-19.00 

— 

5,44 

19 

1,8219 

65,32 

0,1489 

1,48 

0,4294 

4,27 

-18,10 

— 

20 

1,2364 

50,65 

0,1676 

1,55 

0,3396 

3,14 

-20,60 

^^^ 

G.  Himbeersyiiipe  mit  Stärkesyrup. 


1 
2 
3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 


1,8811 
1,8451 
1.3001 
1,3140 
1,2328 
1,3301 
1,2689 
1,3136 
1,8306 
1,2344 
1,3230 
1,3320 
1,3189 
1,3072 
1,3275 
1,2976 
1,3390 
1,2133 
1,2696 
USZ6S 


66.82 
69,07 
61,71 
64,02 
50,00 
66,65 
56,39 
63,95 
66,73 
50,29 
65,50 
66,96 
64,83 
62,89 
66,23 
61,29 
68,09 
47,52 
56,51 
67,74 


0,2491 
0,2251 
0,1895 
0,1912 
0.1790 
0,1946 
0,1777 
0,1770 
0.2360 
0,1830 
0,1730 
0,1724 
0,1774 
0,2002 
0,1590 
0,1510 
0,1434 
0,1860 
0,1910 
0,3040 


2,34 
1,59 
0,97 
1,40 
1,00 
0,97 
0,78 
122 
2,10 
0.81 
1,23 
1,40 
2,12 
1,96 
1,07 
1,07 
1,37 
1.63 
1,50 
2,75 


+71,10 
+57,90 
+63,20 
+55,40 
+71,80 
+46,20 
+55,20 
+44,80 
+37,30 
+51,00 
+31,50 
+30,20 
+27,80 
+26,80 
+20,80 
+  24,40 
+  15,40 
+30,50 
+14,50 
+  5.40 


50 
43 
41 
38 
36 
35 
34 
33 
31 
29 
27 
27 
25 
24 
22 
21 
20 
19 
16 
14 


4,45 
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H.  Himbeersyrape  mit  StSrkesyrnp  und  Theerfarbstoff. 


8p6Z. 

Gewicht 
bis  15» 

Extrakt 
Gew.-»/o 

Aaf  Syrap 

berechnet 

Auf  Saft  (Suceoa; 
berechnet 

Spez. 

Drehung 

des 

invertierten 

Bxtnktes 

Stärke- 

Symp 

Gew.-% 

Baft 

Mineral- 
Stoffe 
Gew.-«/o 

Alkalittt 

(=  ©cm  N  - 

Sinre  fDr 

100  g) 

Mineral- 
Stoffe 
Gew.-»/, 

Alkaliat 

(=cemN.- 

Sinre  fflr 

100  g) 

Bemer« 
kongen 

1 

1,2606 

54,95 

0,2020 

1,25 

mmm^m 

M 

+62,9« 

36 

^.. 

2 

1,2675 

56,15 

0,1680 

1,27 

+47,P 

30 

— 

3 

1,2210 

47,85 

0,1605 

1,37 

1 

+28,7« 

22 

— 

4 

1,2806 

58,41 

0,1390 

0,75 





+  23,7» 

20 

— 

5 

1,2172 

47,15 

0,1209 

1,02 





+  17,4» 

14 

— 

6 

1,3170 

64,52 

0,2490 

2.03 



+  2,7« 

12 

— 

I.  Himbeersyrap  mit  Stärkesyrnp  and  Kirschsaft. 


1 

1,3262 

66,02 

0,2226 

1.92 

2 

1,3178 

64,65 

0,2360 

1,30 

3 

1,2745 

57,36 

0,2297 

1,62 

4 

1,2260 

48,76 

0,1729 

1,08 

5 

1,2714 

56,83 

0,2070 

1,50 

6 

1.2830 

58,82 

0,2226 

1,59 

7 

1,2768 

57,76 

0,1566 

1,85 

8 

1,2113 

46.06 

0,1680 

1,46 

9 

1,2305 

49,58 

0,1810 

1,60 

10 

1,2662 

55,92 

0,1787 

1,55 

11 

1,2497 

53,03 

0,1997 

1,59 

12 

1,2780 

57,96 

0,1884 

1,84 

13 

1,3266 

66,08 

0.1742 

1,49 

14 

1,3138 

63,99 

0,1358 

1,19 

15 

1,3190 

64,85 

0,2159 

1,84 

-f70,2« 

48 

H-56,7«> 

40 

+81,6« 

37 

+63,4« 

33 

+47,8« 

31 

+38,9« 

28 

+37,7« 

27 

+41,1« 

23 

+33,6« 

21 

+  17,5« 

18 

+19,7« 

17 

+  9,3« 

14 

+  4,5« 

13 

+  1,5« 

12 

-11,1« 

5 

ni.  Künstliche  Frachtsyrupe. 


A.  Himbeersympe. 


1 

1,2598 

'      54,81 

0,1289 

0,67 

2 

1,2741 

57,29 

0,1000 

1,00 

3 

1,2806 

58,41 

0,1040 

0,75 

4 

1,3038 

62,33 

0,0240 

0 

5 

1,2890 

59,84 

0,1850 

0 

+  68,6« 

49 

—20,8« 

— 

-21,0« 

, 

— 

— 

=  I 


tXar 
Theer- 
^  farbstoffe 
Tor- 
handen 


Tbeer&rb- 

Stoffe  und 

Saccharin 


1 

2 


B.  Erdbeersyrupe. 


Alkohol 

1,2702 

57,03 

0,0340 

0,20 

— 

0,84«/o 

1,3188 

64,81 

0,0200 

0,08 

1 

+  1.0» 


- 1 


Nar 

Theer- 

farbstoff 

vor- 
banden 
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Anlage. 

Berlin,  den  17.  Februar  1904. 

Gutachten   der  Königlichen  Wissenschaftlichen  Deputation  für  das  Medizinalwesen,  betreffend 

Verfälschung  von  Obstsäften  mit  Salicylsäure. 

Der  Apotheker  Dr.  M.  S.  in  B.  ist  angeklagt  worden,  Himbeersyrup  und  Citronensaft 
durch  Zusatz  von  Salicylsäure  verfälscht  und  unter  Yerschweigung  dieses  Zusatzes  verkauft 
zu  haben.  Der  Angeklagte  gibt  zu,  den  Rohfruchtsäften  in  Spiritus  gelöste  Salicylsäure  und 
zwar  30  bezw.  50  g  auf  100  1  zuzufügen  und  die  aus  diesen  Rohsäften  hergestellten  Syrupe 
bezw.  Säfte  ohne  Angabe  ihres  Salicylsäuregehaltes  in  den  Handel  zu  bringen,  bestreitet  aber 
sich  dadurch  eines  Vergehens  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  schuldig  zu  machen. 

Ein  auf  Veranlassung  der  Staatsanwaltschaft  von  dem  gerichtlichen  Sachverständigen 
Dr.  Juckenack  in  Berlin  in  dieser  Sache  abgegebenes  Urteil  kommt  zum  Schluß,  daß  mit 
Salicylsäure  versetzte  Fruchtsäfte  als  verfälscht  anzusehen  sind. 

Auf  Ersuchen  des  Königlichen  Amtsgerichts  I  Berlin  hat  der  Herr  Minister  der  geistlichen 
etc.  Angelegenheiten  die  Wissenschaftliche  Deputation  für  das  Medizinalwesen  aufgefordert, 
sich  gutachtlich  darüber  zu  äußern,  ob  hier  eine  Verfälschung  des  Himbersyrnpes  und  Citronen- 
saftes  vorliegt. 

Wir  geben  unser  Gutachten  wie  folgt  ab: 

Die  Salicylsäure  und  ihre  Salze  haben  antiseptische  Eigenschaften,  infolge  deren  sie 
organische  Stoffe  vor  der  Zersetzung  durch  Mikroorganismen  zu  schützen  vermögen  und 
lediglich  dieser  konservierenden  Eigenschaften  wegen  erfolgt  ihr  Zusatz  zu  Nahrungs-  und 
Genußmitteln.  Die  Salicylsäure,  welche  als  Medikament  in  fieberhaften  Krankheiten  und  be- 
sonders bei  dem  akuten  Gelenkrheumatismus  in  Dosen  bis  zu  etwa  5  g  an  Erwachsene  und 
bis  zu  etwa  0,2  g  an  Kinder  verabreicht  wird,  ist  auch  für  den  gesunden  Organismus  keine 
so  indifferente  Substanz,  wie  man  früher  annahm.  Aus  einer  Reihe  älterer  und  neuerer 
Untersuchungen  geht  hervor,  daß  sie  den  Stoffwechsel  zu  steigern  und  schädigend  auf  Nieren 
und  Hamwege  einzuwirken  vermag.  So  wurde  festgestellt,  daß  schon  Gaben  von  1  g  bei 
Erwachsenen  die  Stickstoffausscheidung  durch  den  Harn  vermehren,  und  in  einer  ausführlichen 
vor  etwa  einem  Jahre  (1902)  erschienenen  Arbeit  wird  der  auf  ein  reiches  Beobachtungs- 
material sich  stützende  Nachweis  geführt,  daß  nach  Eingabe  von  Salicylsaurem  Natron  und 
Salicylsäurederivaten  ausnahmslos  pathologische  Bestandteile  im  Harn  auftreten  und  zwar  stets 
Cylinder  und  Gylindroiden,  fast  konstant  Epithelien  aus  allen  Abschnitten  der  Harnwege  und  sehr 
häufig  Eiweiß,  rote  und  weiße  Blutkörperchen.  Die  Dosen  Salicylsaures  Natron,  nach  denen 
diese  Erscheinungen  sich  zeigten,  waren  in  einer  Reihe  von  Fällen  5  g  pro  die,  aber  auch 
Gaben  von  3  g  und  von  1,5  g  pro  die  hatten  schon  dieselben  Wirkungen.  Mit  kleineren 
Mengen  wurde  nicht  experimentiert.  Nun  sind  zwar  die  Salicylsäuremengen,  welche  mit  den 
Fruchtsäften  in  den  Körper  eingebracht  werden,  kleiner  als  diejenigen,  welche  bei  den  oben 
erwähnten  Versuchen  zur  Anwendung  kamen,  indessen  kann  es  sich  unter  Umständen, 
wenigstens  bei  dem  Citronensaft  auch  um  ganz  ansshnliche  Quantitäten  handeln.  Der  Ange- 
klagte gibt  an,  dem  Citronensaft  auf  das  Liter  0,5  g  zuzusetzen.  Da  nun  bei  den  sogenannten 
Citronensaftkuren  der  Saft  in  unverdünntem  Zustande  und  bis  zu  einer  Menge  von  500  g 
täglich  verordnet  wird,  so  kann  die  bei  einer  Kur  täglich  aufgenommene  Quantität  Salicylsäure 
0,25  *g  betragen.  Der  Himbeersyrup  wird  erst  nur  nach  starker  Verdünnung  mit  Wasser  als 
Limonade  genossen,  so  daß  die  mit  ihm  dem  Körper  zugefühiten  Mengen  Salicylsäure  sehr 
viel  geringer  sind;  aber  auch  gegen  die  Einfuhr  kleiner  und  kleinster  Dosen  dieser  Substanz 
wird  man  ernste  Bedenken  haben  müssen.  Wenn  auch  für  den  gesunden  erwachsenen  Or- 
ganismus eine  einmalige  Gabe  von  einigen  Conti-  oder  Milligrammen  sicherlich  ohne  Nachteil 
ist,  wer  möchte  dafür  bürgen,  daß  ein  Mensch  mit  kranken  oder  empfindlichen  Nieren,  be- 
sonders im  kindlichen  Alter,  nicht  schon  durch  sie  geschädigt  wird  oder  daß  eine  wenn  auch 
kleine  doch  regelmäßig  wiederholte  Dosis  nicht  allmählich  krankmachend  wirkt!  Fruchtsäfte 
sind  aber  gerade   Genußmittel,   welche  von   sehr  vielen  Menschen,    von  Erwachsenen  und 
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Kindern,  regelmftBig,  täglich  getmnken  und  welche  Kranken  und  Genesenden  ärztlich  empfohlen 
und  Terordnet  werden. 

Überlegungen  dieser  Art  waren  es,  welche  dazu  geführt  haben,  den  Zusatz  von  Sali- 
cylsäure  zu  Wein  und  Fleisch  in  jeglicher  Menge  reichsgesetzlich  zu  verbieten.  Bei  diesen 
Verboten  waren  lediglich  die  gesundheitsschädlichen  Eigenschaften  der  Salicylsäure  maßgebend, 
es  kamen  nicht ,  wie  z.  B.  bei  dem  Verbote,  dem  Fleisch  Schweflige  Säure,  Borsäure  oder 
deren  Salze  zuzufügen,  noch  andere  Gesichtspunkte  in  Betracht.  Eine  Substanz  aber,  deren 
Anwesenheit  im  Fleisch  und  im  Wein  als  hygienisch  unzulässig  anerkannt  worden  ist,  darf 
auch  in  den  Fruchtsäften  nicht  enthalten  sein.  In  allen  Volksschichten  gelten  mit  vollem 
Recht  Fruchtsäfte  und  aus  ihnen  hergestellte  Getränke  als  die  harmlosesten  und  zuträglichsten 
aller  GenuBmittel ;  sie  sind  daher  ganz  besonders  vor  Zusätzen,  welche  gesundheitlich  als  nicht 
gänzlich  einwandsfrei  gelten  können,  zu  schlitzen. 

Schließlich  mag  noch  erinnert  werden,  daß  die  Kommission  deutscher  Nahnmgsmittel- 
chemiker,  welche  auf  Anregung  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamts  zusammenberufen  worden 
ist,  sich  auf  den  gleichen  Standpunkt  gestellt  hat,  indem  auch  sie  das  Vorhandensein  von 
Salicylsäure  in  den  zum  Verkauf  gelangenden  Fruchtsäften  für  unstatthaft  erklärt. 

Mit  Salicylsäure  versetzte  Fruchtsäfte  sind  also  als  verfälscht  anzusehen,  denn  eine 
Verfälschung  eines  Nahrungs-  oder  Genußmittels  ist  dann  gegeben,  wenn  die  ursprüngliche 
Ware  durch  Zusetzen  eines  Stoffes  eine  äußerlich  nicht  erkennbare  Verschlechterung  erfahren  hat. 

Wir  beantworten  die  an  uns  gerichtete  Frage  dahin,  daß  eine  Verfälschung  des  von 
dem  Angeklagten  hergestellten  und  in  den  Handel  gebrachten  Uimbeersyrups  und  Citronen- 
saft^s  vorliegt. 


Untersuchung  und  Beurteilung  der  Marmeladen,  Prucht- 
muse,  Gelees  und  ähnlicher  Erzeugnisse  der  Obst- 

verwertungs-Tndustrie. 

Von 
Dr.  A.  Juckenack  (Referent)  und  Dr.  H«  Prause« 

In  neuerer  Zeit  haben  die  Mißstande,  die  zweifellos  in  ganz  erheblichem  Um- 
fange in  der  Obstverwertungsindustrie  herrschen,  zu  eingehenden  Erörterungen  in 
wissenschaftlichen  und  Fachzeitschriften  Anlaß  gegeben.  Ein  Sturm  der  Entrüstung 
hat  sich  in  Interessentenkreisen  gegen  diejenigen  erhoben,  die  frank  und  frei  den  Schleier 
lüfteten,  hinter  dem  sich  eine  unlautere  Lebensmittelindustrie  üppig  entwickelt  hatte. 
Im  Interesse  der  ehrlichen  deutschen  Obstverwertungsindustrie  sowie  des  deutschen 
Handels  mit  Obsterzeugnissen  und  vor  allem  der  Konsumenten  dieser  Erzeugnisse  ist 
es  dringend  notwendig,  daß  hier  Wandel  geschaffen  wird.  „Die  kleinen  Leute",  für 
die  zu  sorgen  ein  Teil  von  Interessenten  in  schönen  Worten  glaubhaft  zu  machen 
sucht,  können  zum  mindesten  auch  verlangen,  hygienisch  einwandfreie  Lebensmittel 
zu  bekommen,  und  haben  auch  weiter  das  Kecht  zu  erfahren,  was  sie  kaufen.  Ein 
Gewerbe,  das  sich  in  erster  Linie  die  Unerfahrenheit  eines  Teiles  der  Konsumenten 
zunutze  macht  und  sich  scheut,  offen  Farbe  zu  bekennen,  kann  nicht  auf  einwand- 
freien Grundlagen  ruhen.  Es  ist  vom  nationalen  Standpunkte  aus  zu  bedauern,  daß 
trotz  der  in  Deutschland  aufblühenden  Obstkultur  die  besseren  Obsterzeugnisse  in 
großen  Mengen  vom  Auslande  eingeführt  werden  müssen,  weil  ein  erheblicher  Teil 
des  deutschen  Obstes  z.  T.    ausgeführt   wird,   z.  T.  im  Inlande   zur  Herstellung  von 
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Erzeugnissen  sehr  zweifelhafter  Güte  dient,  und  daß  Deutschland  zugleich  eine  Ab- 
ladesteUe  für  Abfallprodukte  der  Obstverwertungsindustrie  anderer  Länder,  insbesondere 
Amerikas,  geworden  ist  In  Amerika  gibt  es  doch  auch  genug  kleine  Leute  und  es 
ist  doch  jedenfalls  auffallend,  daß  die  Abfallprodukte  nicht  für  diese  in  Amerika 
verarbeitet  werden. 

Uns  gaben  zu  unseren  eingehenderen  Ermittelungen  in  erster  Linie  die  in  einem 
Preißelbeermarmeladeu-Prozeß  gemachten  Erfahrungen  Anlaß,  in  dem  festgestellt 
wurde,  daß  der  Erzeuger  des  zur  Anklage  stehenden  Produktes  die  Marmelade  aus 
Preißelbeeren,  Kürbisabfällen  (die  beim  Ausstechen  und  Einmachen  von  Kürbisfrüchten 
wertlos  abfielen),  ferner  Kartoff  eis  lärkesyrup  und  Salicylsäure  hergestellt  hatte.  Un- 
mittelbar darauf  kam  ein  Fruchtsaftfabrikant  zu  uns,  der  wegen  Verfälschung  von 
Himbeersäften  mit  Nachpresse  kurz  zuvor  bestraft  worden  war  und  erklärte  uns  auf 
unsere  Frage,  was  er  jetzt  mit  der  Nachpresse  mache,  er  stelle  diese  nicht  mehr  her, 
sondern  richte  zur  Zeit  eine  Fabrik  für  bessere  Marmeladen  ein.  Auf  die  Frage, 
wie  sich  diese  denn  von  den  gewöhnlichen  Marmeladen  unterscheiden  sollten,  erhielten 
wir  zur  Antwort,  daß  er  die  ohne  Herstellung  einer  Nachpresse  gewonnenen  Frucht- 
trester  nicht  mit  Stärkesyrup,  sondern  mit  Zuckersyrup  und  Farbe  zu  Marmeladen 
verarbeite.  Ein  Verständnis  für  wirkliche  oder  gar  bessere  Marmeladen  war  bei  dem 
Mann  nicht  zu  entdecken.  Nunmehr  mußten  wir  uns  eingehender  über  den  Verbleib 
der  zum  Teil  wiederholt  ausgelaugten  Treste  der  Fruchtsaft-  und  Obstweinfabrikation 
erkundigen  und  ein  Teil  der  Fabrikanten,  die  nicht  gleichzeitig  Marmeladen fabrikanten 
waren,  erklärten  uns,  daß  sie  für  diese  früher  wertlosen  Abfälle  jetzt  hinreichend 
Abnehmer,  und  zwar  Marmeladenfabrikanten,  hätten.  Sie  hätten  sich  allerdings  zum 
Teil  nicht  eingehender  über  den  Verbleib  der  Trester  bei  ihren  Abnehmern  erkundigt, 
da  sie  nichts  mit  deren  Marmeladenfabrikation  zu  tun  haben  möchten  und  befürchteten, 
sonst  noch  gelegentlich  in  Ermittelungs verfahren  Unannehmlichkeiten  zu  haben. 
Einige  Fabrikanten  erklärten  jedoch,  daß  schon  bei  der  Herstellung  der  Nachpressen 
insofern  auf  die  Marmeladcnfabrikation  Rücksicht  genommen  werden  müsse,  als  der 
starke  Sandgehalt  mancher  Früchte  durch  Abschlämmen  zu  beseitigen  sei.  Die  Trester 
seien  alsdann  für  die  Marmeladenfabrikation  geeigneter  und  daher  auch  höher  im  Preise. 

Dem  Hygieniker  müssen  wir  empfehlen,  sich  die  Art  der  Ansammlung  dieser 
Abfälle  bisweilen  einmal  näher  anzusehen.  Wir  wollen  niemanden  den  Appetit  ver- 
derben. Bemerkt  sei  aber,  daß  wir  gegen  den  reinen  Kartoffelstärkesyrup,  wie  er 
heute  hergestellt  wird,  nicht  das  geringste  Vorurteil  haben  und  wir  stimmen  auch  mit 
den  Sachverständigen,  die  bei  der  Beurteilung  von  siärkesyruphaltigen  Marmeladen 
und  Fruchtsäften  mit  uns  nicht  einer  Meinung  sind,  jedenfalls  darin  überein,  daß  der 
reine  Stärkesyrup  ein  hygienisch  einwandfreies  Nahrungsmittel  ist  Desgleichen  halten 
wir  auch  z.  B.  Margarine,  Kokosfett  und  reine  Invertzuckerraffinade  als  solche  für 
durchaus  ehrliche  und  hygienisch  einwandfreie  Lebensmittel;  aber  ebensowenig,  wie 
wir  Gemische  von  Butter  mit  Margarine,  von  Schweinefett  mit  Kokosfett  und  von 
Honig  mit  Invertzucker  u.  g.  w.,  als  Butter,  Schweinefett  oder  Honig  bezeichnen 
können,  können  wir  Gemische  aus  Obstkonserven  mit  Stärkesyrup  als  Marmeladen 
bezeichnen.  Die  „Verfälschung"  setzt  nicht  den  Zusatz  eines  schädlichen  oder  hygie- 
nisch bedenklichen,  sondern  nur  den  eines  minderwertigen  Stoffes  voraus.  Und 
daß  reine  Marmeladen,  Fruchtmuse,  Gelees  u.  dergl.  durch  den  Zusatz  von  Stärke- 
syrup im  Greschmack  und  Geruch  überhaupt  im  Genußwert  minderwertiger  werden, 
•lehrt  ja  ein  einfacher  Versuch. 
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Die  Begriffe  .Marmeladen  des  Handels',  .Gelees  des  Handels',  .Fruchtsäfte  des  Handels' 
u.  s.  w.  sind  zur  Zeit  in  den  beteiligten  Handelskreisen  recht  dehnbar  und  umfassen  alle  Er- 
zeugnisse von  den  reinen  bis  zu  den  ausgesprochenen,  aus  Trestern,  Stärkesyrup,  Farbe  und 
kOnstlichem  Fruchtäther  bestehenden  Eunstprodukten.  Der  .Gordian'  hatte  kürzlich  im 
Zusammenhange  mit  der  leicht  zu  beobachtenden  Tatsache,  daß  der  Preis  vieler  der  in  Frage 
kommenden  Produkte  unmittelbar  von  den  Preisen  des  Stärkesyrups  abhängig  ist,  ausgesprochen 
.also  billige  Obstkonserven  gibt  es,  wenn  die  Kartoffeln  gut  geraten  sind!' 
In  diesen  Ausfahrungen  liegt  leider  viel  Wahrheit  Denn  wir  lasen  z.  B.  kürzlich  in  der 
.Konserven-Zeitung'  folgende  Auskunft:  .Antwort  auf  Frage  32.  Apfelgelee.  Man 
rechnet  auf  die  zu  verarbeitenden  Apfelschalen  etwa  60  ^/o  Syrup.  Die  Gesamtausbeute  an 
fertiger  Ware  beträgt  für  haltbare  verkäufliche  Fabrikate  80°/o  des  gesamten  Rohmaterials- 
Die  Fabrikation  ist  bei  den  heutigen  hohen  Syrup-  und  Schalenpreisen  nicht  rentabel,  was  ja 
nach  obiger  Angabe  sehr  leicht  auszurechnen  ist'.  Das  nach  dieser  ehrlichen  Angabe  aus 
Apfelschalen  und  Stärkesyrup  hergestellte  .Apfelgelee'  enthält  demnach  75®/o  Stärkesyrup. 
Ein  Kommentar  hierzu  ist  überflüssig.  Dasselbe  Fachblatt  führte  bald  darauf  aus:  .Doch 
darf  heute  der  Vermutung  Raum  gelassen  werden,  daß  der  Konsum  von  Marmelade  sich 
langsam  an  bessere  Qualitäten  gewohnt,  was  schließlich  der  ganzen  Branche  und  dem  einzelnen 
Fabrikanten  zu  gute  kommt.  Denn  aus  purer  Lust  an  billigem  Gelee  und  um  den  Gordian 
und  das  .Dresdener  Nahrungsmittelamt'  zu  ärgern,  fabriziert  tatsächlich  kein  Fabrikant  biib'ge 
Marmeladen,  sondern  die  intellektuellen  Urheber  finden  sich  in  den  Kreisen  der  Grossisten  und 
Händler,  die  es  fertig  bringen  und  erzwingen,  den  Fabrikanten  zur  Fabrikation  immer  billigerer 
Marmeladen  zu  treiben.' 

Die  Mißstande  sind  demnach  auch  hier,  wie  auf  so  vielen  anderen  Grebieten 
auf  die  üppige  Entwickeluug  einer  Schleuderkonkurrenz  mit  Mischprodukten  neben 
der  ehrlichen  Industrie  zurück  zufuhren.  Wir  glauben  gern,  daß  mancher  Fabrikant 
der  heute  anzutreffenden  Kunstprodukte  mit  Widerwillen  diese  Fabrikate  herstellt,  die 
er  ebensowenig  wie  wir  genießen  mag,  und  daß  er  dem  Druck  der  Konkurrenz  unter- 
legen ist.  Es  muß  daher  Wandel  geschaffen  werden,  und  zwar  sowohl  im  Interesse 
der  Konsumenten,  als  auch  der  ehrlichen  Fabrikanten.  Denn  es  gibt  noch  erfreu- 
licherweise Fabrikanten,  die  reine  Erzeugnisse  von  vorzüglicher  Qualität  ohne  Frenid- 
stoffe  herstellen,  und  wenn  man  diese  Erzeugnisse  kostet  und  prüft,  so  kann  man 
nur  mit  Widerwillen  noch  an  die  Prüfung  der  Kunstprodukte  herangehen.  Wir  hatten 
Gelegenheit,  von  einer  kleineren  deutschen  Obstkonservenfabrik  reine  Obsterzeugnisse 
zu  bekommen,  die  keinen  Stärkesyrup  enthielten,  bei  denen  der  Zucker  nicht  auskrystal- 
lisiert  war,  die  der  künstlichen  Färbung  nicht  bedurften  und  die  ein  ganz  vorzüg- 
liches Genußmittel  darstellten.  Bei  diesen  Produkten  mußte  mau  gestehen,  daß  die 
Industrie  die  Kunst  der  Hausfrau  überflügelt  hatte.  Wir  haben  aber  auch  Gelegen- 
heit genommen,  alte,  erfahrene  Hausfrauen  zu  hören,  die  seit  Jahrzehnten  Obstdauer- 
waren ohne  Stärkesyrup  hergesU^Ut  hatten,  und  denen  das  Auskrystallisieren  des 
Zuckers  bei  gut  hergestellten  Erzeugnissen  unbekannt  war.  Wir  haben  uns  desgleichen 
vergewissert,  daß  die  Geheimnisse  und  Kunstgriffe  eines  Teiles  der  Fabrikanten  von 
Obsterzeugnissen  den  Konsumenten  vollkommen  unbekannt  sind.  Denn  lange,  bevor 
man  eine  eigentliche  Industrie  der  Obstverwertung  kannte,  sind  Obstdauerwaren,  und 
zwar  mit  Erfolg,  in  Haushaltungen  hergestellt  worden  und  auch  heute  noch  spielt  die 
Zubereitung  dieser  Erzeugnisse  in  der  Küche  eine  große  Rolle.  Prüft  man,  was  beute 
von  einwandfreien  Fabrikanten  und  Händlern  sowie  von  den  Konsumenten  unter  den 
einzelnen  Fabrikaten  verstanden    wird,    so  kommt  man   etwa  zu  folgendem  Ergebnis: 

Unter  Marmeladen  wird  das  mit  Zucker  eingekochte  Mark  frischer  Früchte 
verstanden.     Das  Fruchtmark  wird  vor  dem  Einkochen  mit  Hilfe  eines  Siebes   bezw. 
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einer  Passiermaschine  von  gröberen  Bestandteilen  (Steinen ,  Stielen  u.  s.  w.)  befreit. 
Auf  die  technische  Herstellung  der  verschiedenartigen  Marmeladen  braucht  hier  nicht 
näher  eingegangen  zu  werden.  Es  wird  lediglich  das  Mark  der  Früchte  erwartet, 
nach  denen  die  Marmeladen  benannt  sind. 

Gemischte  Marmeladen  sind  die  Erzeugnisse,  die  aus  einem  Gemisch  von 
Fruchtmark  verschiedener  frischer  Früchte  und  Zucker  entsprechend  den  Marmeladen 
hergestellt  worden  sind. 

Unter  Marmeladen  mit  Zusätzen,  wie  „Kaiser",  „Bismarck"  u.  s.  w. 
sind  gemischte  Marmeladen  und  nicht  etwa  phantastische  Mischungen  zu  verstehen, 
die  alles  Mögliche  nur  nicht  direkt  gesundheitsschädliche  Stoffe  enthalten. 

Unter  Obst-Gelees  werden  die  bis  zur  Geleeprobe  mit  oder  ohne  Zucker 
eingekochten  Säfte  frischer  Früchte  verstanden,  deren  Namen  das  Gelee  trägt. 

Apfelkraut  besteht  aus  dem  eingedickten  Saft  frischer  Süßäpfel. 

Obstmus,  z.  B.  Pflaumenmus,  basteht  aus  dem  von  Steinen,  Stielen  u.  s.  w. 
befreiten,  eingekochten  Mark  der  Früchte,  nach  denen  das  Obstmus  benannt  ist. 

Unter  Kompottfrüchten  allgemein  werden  die  mit  oder  ohne  Zusatz  von 
Zucker  eingekochten  frischen  Früchte  verstanden. 

Die  Fassung  der  Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  und  Beur- 
teilung von  Nahrung«-  und  Genußmitteln  pp.  wird  vielfach  unzutreffend  und  miß- 
bräuchlich ausgelegt.  Denn  nach  dem  Sinn  des  einschlägigen  Abschnittes  kann  es 
nicht  zulässig  sein,  als  Marmeladen,  Gelees  u.  dergl.,  die  nicht  direkt  als  „rein"  be- 
zeichnet oder  mit  dem  Namen  einer  bestimmten  Fruchtart  belegt  werden,  jegliches 
marmeladenähnliche  Gemisch,  dessen  Zusammensetzung,  wie  bei  manchen  Würsten, 
nur  dem  Fabrikanten  bekannt  ist,  zu  vertreiben.  Auch  die  in  neuerer  Zeit  auftau- 
chenden Bezeichnungen  wie  Pomolade,  Pomolose  u.  s.  w.  können  nur  Marmeladen, 
aber  nicht  Kunstprodukte  erwarten  lassen. 

Wir  haben  am  Schlüsse  (S.  32  und  33)  67  Analysen  von  reinen  Erzeugnissen  der 
Ostverwertungsindustrie  und  solchen  mit  fremden  Zusätzen  zusammengestellt.  Diese  Ana- 
lysen stellen  nur  einen  Auszug  aus  dem  gesamten  von  uns  bearbeiteten  Material  dar 
und  zeigen  z.  B.,  daß  der  Stärkesyrup-Gehalt  der  Handelswaren  etwa  zwischen  0  und 
85®/o  schwankt  Daß  bei  der  Verwendung  der  Stärkesyrupmengen  von  mehr  als 
10®/©  nicht  die  Absicht  bestanden  haben  kann,  die  Waren  zu  konservieren  oder  vor 
dem  Auskrystallisieren  des  Zuckers  (dem  sogenannten  Absterben)  zu  schützen,  liegt 
klar  auf  der  Hand,  zumal  wenn  man  berücksichtigt,  daß  selten  unter  20 ^/o  Stärke- 
sjrup  gefunden  werden.  Hier  handelt  es  sich  um  eine  Verlängerung,  Streckung  mit 
minderwertigen,  fremdartigen  Stoffen,  also  um  eine  Verfälschung,  und  es  kann  auch 
unseres  Erachtens  nicht  zweifelhaft  erscheinen,  daß  die  künstliehe  Färbung  mit  roten 
Teerfarben  oder  „Genußfarben",  wie  manche  Vertreter  gegenteiliger  Anschauungen 
sagen,  bezweckt,  der  verdünnten  Ware  den  Schein  der  besseren,  wertvolleren  und 
nicht  nur  der  schöneren,  zum  Genuß  einladenden  Beschaffenheit  zu  geben.  Die  Ver- 
teidiger aller  derartigen  fremden  Zusätze  erweisen  den  ehrlichen  Fabrikanten  einen  recht 
zweifelhaften  Dienst  Unterstützen  wir  die  letztgenannten  Fabrikanten, 
so  schützen  wir  die  Konsumenten  und  helfen  der  ehrlichen  deutschen 
Industrie  im  Wettbewerb  auf  dem  Weltmarkt  Denn  es  wird  auch  noch 
die  Zeit  kommen,  in  der  man  sich  in  Deutschland  nicht  mehr  nach  englischen  Marme- 
laden sehnt,  sondern  in  der  der  Aufdruck  „Made  in  Germany"  auch  bei  Obstkon- 
serren    der    deutschen  Obstverwertungsindustrie  zum  Siegesläufe  verhelfen  wird.     Wir 
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verkennen  nicht,  daß  auch  von  England  zuweilen  Marmeladen  mit  Stärkesyrup  ein- 
geführt werden,  aber  die  Beobachtung  hat  gelehrt,  daß  in  diesen  Marmeladen  nicht 
außerordentlich  hohe,  sondern  verhältnismäßig  geringe  Mengen  von  Stärkesyrup  ent- 
halten sind,  und  wir  stehen  selbstverständlich  auch  bei  der  Beurteilung  dieser  Marme- 
laden auf  dem  Standpunkt,  daß  jeder  Starkesyrupgehalt  deklariert  werden  muß.  Wir 
verkennen  femer  nicht,  daß  es  wirtschaftlich  zweckmäßig  erscheinen  kann,  neben 
reinen  Obsterzeugnissen  auch  Gemische  solcher  mit  minderwertigen  Stoffen,  sowie 
Kunstprodukte  aus  hygienisch  einwandfreien  Abfallstoffen  der  Obstverwertungsin- 
dustrie herzustellen,  aber  es  kann,  so  lange  wir  Gesetze  in  dem  Sinne  wie  heute 
haben,  nicht  zweifelhaft  erscheinen,  daß  diese  Produkte  einwandfrei  als  solche  in  den 
Verkehr  zu  bringen  sind  (vergl.  unsere  Ausführungen  über  §  367'  de^  Strafgesetz- 
buches und  §§  10,  11  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879).  Die  heute  in  der  Regel 
Verwendung  findenden  Deklarationen  sind  wohl  zweifellos  nicht  geeignet  und  wohl 
auch  nur  selten  dazu  bestimmt,  die  Käufer  über  die  wirkliche  Beschaffenheit  der  feilge- 
haltenen Ware  einwandfrei  aufzuklären.  Sie  sind  vielfach  nicht  einmal  von  Sachver- 
ständigen einwandfrei  zu  deuten.  Durchaus  verfehlt  ist  die  häufig  vertretene  An- 
schauung, der  Konsument  müsse  aus  dem  Preise  der  Ware  einen  Rückschluß  auf 
ihre  Zusammensetzung  ziehen.  Denn  ganz  abgesehen  davon,  daß  es  dem  Kleinhändler 
freisteht,  für  seine  Waren  das  zu  verlangen,  was  er  bekommen  kann,  hat  die  große 
Masse  des  Volkes  keine  Ahnung  davon,  zu  welchem  Preise  die  Industrie  reine  Waren 
liefern  kann.  Man  kann  sich  davon  insbesondere  in  großen  Städten  leicht  dadurch 
überzeugen,  daß  man  das  Publikum  fragt,  was  der  Zwischenhandel  z.  B.  an  den  wirt- 
schaftlich wichtigsten  Lebensmitteln  verdient.  Es  liegt  also  im  Interesse  der  reellen 
Fabrikanten  und  Händler,  daß  dem  Konsumenten  frank  und  frei  Farbe  bekannt  wird. 
Zum  Schlüsse  wollen  wir  noch  kurz  auf  die  Untersuchung  der  Obstkon- 
serven  eingehen.  Wir  haben  uns  auch  hier  eingehend  mit  der  einwandfreien  Be- 
stimmung des  Stärkesyrups  befaßt  und  sind,  wie  bei  den  Fruchtsäften,  zu  dem  Ergebnis 
gekommen,  daß  die  Ermittelung  der  spezifischen  Drehung  des  invertierten,  wasserlös- 
lichen Extraktes  am  schnellsten  und  zuverlässigsten  zum  Ziele  führt.  Es  ist  hier 
allerdings  zu  berücksichtigen,  daß  die  Obstkonserven  im  Gegensatze  zu  den  Fruchtr 
saften  erhebliche  Mengen  (bis  zu  etwa  lO^/o)  wasserlöslicher,  zuckerfreier  Extraktivstoffe 
enthalten,  die  auf  das  Einkochen  (Konzentrieren)  und  den  Gehalt  an  Pektinstoffen  zurück- 
zuführen sind,  und  daß  infolgedessen  mit  Hilfe  dieser  Methode  Stärkesyrupm engen  bis  zu 
etwa  6  ^/o  nicht  einwandfrei  nachweisbar  sind.  Diese  Mengen  spielen  aber  erfahrungs- 
gemäß praktisch  keine  Rolle.  Die  Berechnung  des  Stärkesyrups  erfolgt  unter  den  in 
der  Arbeit  über  Fruchtsäfte  angegebenen  Erwägungen.  Um  uns  von  der  Brauchbarkeit 
der  Methode  zu  überzeugen,  haben  wir  verschiedene  Gelees  und  Marmeladen  mit  einem 
Starkesyrupgehalt  von  10 — 70®/o  hergestellt  und  analysiert.  Die  hierbei  erhaltenen 
Werte  sind  nachstehend  (S.  31)  zusammengestellt  und  dürften  im  allgemeinen  be- 
friedigend genau  sein. 

Diese  Tabelle  lehrt  ferner,  daß,  was  ja  auch  selbstverständlich  ist,  bei  den 
Stärkesyrup  enthaltenden  Marmeladen  der  Gehalt  an  zuckerfreiem,  wasserlöslichem 
Extrakt  in  direktem  Verhältnis  zu  der  spezifischen  Drehung  des  invertierten  wasser- 
löslichen Extraktes  und  somit  des  Stärkesyrupgeh altes  steht,  und  daß  daher  die  Be- 
stimmung des  zuckerfreien,  wasserlöslichen  Extraktes  die  Ermittelung  des  Stärkesyrup- 
gehaltes  aus  der  optischen  Drehung  wesentlich  unterstützt.  An  dieser  Stelle  sei  auch 
gleich  darauf  hingewiesen,  tlaß  das  Verfahren,  wie  bei  der  Untersuchung  der  Frucht- 
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BesUndteile 

QDitten* 
Gelee 

Äpfel- 
Gelee 

Äpfel- 

Manne- 

lade 

Joban- 

nisbeer- 

Marme- 

lade 

Erd- 

beer- 

Marme- 

lade 

Him- 
beer- 
Marme- 
lade 

Quitten» 
Marme- 
lade 

Gehalt  an  Star 

kesyrup 
50% 

10% 

20% 

30% 

40  0/0 

60% 

70% 

WasserlOfllicher  Extrakt  ...    V 

GesamtzQcker   (als  Saccharose  \  o 
berechnet)                                 1    "" 

Extrakt  minns  Gesamt- Zncker  .    ^.'o 
8p«zi&iehe  Drehung  i  ^«'  Marmelade 
«ach  der  Inversion  i^-S^-} 

üehaltan  Stftrkesyrnp,  berechnet 

77,6 

67,8 

9,8 
-4,8'^ 

-6,190 

9,5  ö/o 

72,40 
61,15 

11,25 

+6,70 

+9,250 
18,0  o/o 

68,20 
52,37 

15,83 

+21,50 

+31,50 

28  ^  0 

73,4 

5L9 

21,5 
+330 

+  450 
38,5  0/0 

75,50 
51,76 

23,74 

+450 

+59,60 
48,5  o/o 

71,90       72,4 
44,31       41,2 

27,59       31,2 

+58,50  4.  72,40 

+  81,40  +100,00 
58  0/0      69  0/0 

safte,  auch  bei  der  Untersuchung  der  Honige  wertvolle  Dienste  leistet,  wie  später 
eingehender  bewiesen  werden  wird.  Bei  der  Untersuchung  der  Obstkonserven  ist  aller- 
dings zu  beachten,  daß  im  Pflaumenmus  anscheinend  der  Gehalt  an  Glykose  den  von 
Fruktose  überwiegt,  oder  daß  das  Pflaumenmark  sehr  arm  an  Zucker' ist  —  diese 
Frage  ist  noch  nicht  einwandfrei  aufgeklärt  worden  — ,  und  daß  in  den  Sußäpfeln 
der  Gehalt  an  Fruktose  den  an  Glykose  wesentlich  übersteigt 

Die  mikroskopische  Untersuchung  der  Marmeladen  bietet  häufig  wegen 
des  Fehlens  charakteristischer  Bestandteile  erhebliche  Schwierigkeiten.  Im  übrigen 
sei  nach  dieser  Richtung  hin  auf  die  Arbeiten  von  A.  L.  Wintou^)  verwiesen. 

Bei  der  weiteren  Untersuchung  ist  im  allgemeinen  wie  folgt   verfahren  worden : 

25  g  der  gut  durchmischten  Marmelade  werden  in  einem  reichlich  großen  Becher- 
glase abgewogen,  mit  etwa  150  ccm  Wasser  Übergossen  und  unter  häufigem  Umrühren 
etwa  eine  Stunde  lang  auf  dem  Wasserbade  erwärmt.  Diese  Masse  wird  dann  durch 
Watte,  die  vorher  mitsamt  einer  flachen  Nickelschale  getrocknet  und  gewogen  worden 
war,  in  einen  250  ccm  fassenden  Kolben  filtriert  und  auf  dem  Trichter  mit  heißem 
Wasser  bis  zum  Verschwinden  der  sauren  Reaktion  der  ablaufenden  Flüssigkeit  er- 
schöpft. Im  aUgemeinen  wird  hierbei  die  Flüssigkeit  nicht  über  250  ccm  vermehrt, 
sonst  aber  müssen  die  letzten  Auszüge  auf  dem  Wasserbade  eingeengt,  mit  den  ersten 
Anteilen  vereinigt  und  nach  dem  Abkühlen  auf  250  ccm  aufgefüllt  werden.  Die  auf 
der  Watte  zurückbleibenden  unlöslichen  Bestandteile  werden  nach  dem  Trocknen  zur 
Wägang  gebracht. 

Von  dem  Auszuge  der  löslichen  Bestandteile  wird  zunächst  das  spezifische  Ge- 
wicht bestimmt  und  daraus  nach  der  Zuckertabelle  von  E.  Wind i seh  der  Extrakt- 
gehalt in  100  ccm  des  Auszuges  entsprechend  10  g  Marmelade  ermittelt.  Zur  ge- 
wichtsanalytischen Extraktbestimmung  in  Pl^tin^halei^  (Schalen  für  Weinanalyse)  dienen 
10 — 15  ccm  des  Auszuges.  Der  so  bestimmte  und  der  aus  dem  spezifischen  Ge- 
wicht berechnete  Extraktgehalt  stimmen  genügend  überein. 

Der  Wassergehalt  der  Marmelade  ergibt  sich  durch  Abziehen  des  Gehaltes  an 
anlöslichem  -|-  löslichem  Extrakt  von  100. 

Zur  Bestimmung  der  löslichen  Mineralstoffe  werden  100  ccm  des  Aus- 
zuges eingedampft  und  verascht  In  dieser  Asche  wird  die  Alkali  tat  und  unter 
Umständen  auch  die  Phosphorsäure  bestimmt    Der  Gehalt  an  letzterer  bietet  nach 
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[Fortsetzung  von  S.  31.] 
unseren  bisherigen  Beobachtungen  allerdings  geringe  Anhaltspunkte,    weil  die  Starke- 
syrupe  ebenfalls  Phosphorsäure  enthalten. 

Zur  Bestimmung  der  optischen  Drehung  nach  der  Inversion  werden 
50  ccm  des  Auszuges  mit  einer  kleinen  Menge  reiner  Tierkohle  versetzt,  mit  starker 
Salzsäure  (wie  in  der  Arbeit  über  die  Fruchtsafte  angegeben  worden  ist)  invertiert 
und  nach  dem  Abkühlen  auf  100  ccm  aufgefüllt.  Der  durch  den  Zusatz  der  ge- 
ringen Menge  Tierkohle  entstehende  Fehler  kann  vernachlässigt  werden,  zumal  er 
durch  die  geringe  Zuckerabsorption  der  Tierkohle  zum  Teil  ausgeglichen  wird.  Das, 
wenn  nötig,  noch  mit  etwas  gereinigter  Infusorienerde  geklärte  Filtrat  wird  polarisiert. 

Zur  Ermittelung  des  gesamten  reduzierenden  Zuckers  werden  20  ccm 
dieser  geklärten  Lösung  nach  der  Neutralisation  auf  100  ccm  aufgefüllt  und  in  25  ccm 
wird  der  Zucker  bestimmt. 

Zur  Ermittelung  der  Gesamtsäure  werden  25  g  Mannelade  in  etwa  100 ccm 
warmem  Wasser  gut  verteilt,  einmal  aufgekocht  und  mit  */*  N.-Lauge  titriert  Als  In- 
dikator dient  empfindliches  Lackmuspapier  oder  Azolithminpapier. 

Diese  austitrierte  Flüssigkeit  wird  nach  dem  Durchseihen  und  Ansäuern  mit 
etwas  Phosphorsäiu«  weiter  dazu  benutzt,  um  nach  dem  bekannten  Verfahren  auf 
Saccharin  und  Salicylsäure  zu  prüfen  und  schließlich  wird  in  ihr  noch  mit 
Hilfe  gebeizter  WoUe  auf  künstliche  Farbstoffe  geprüft. 

Die  Untersuchung  auf  Teerfarbstoffe  nach  Cazeneuve  kann  in  einem  Teile 
des  ursprünglichen  Marmeladen auszuges  ausgeführt  werden. 

Wie  ersichtlich  ist,  empfehlen  wir  neben  dem  Gehalt  an  Wasser,  wasserunlös- 
lichem und  wasserlöslichem  sowie  zuckerfreiem  Extrakt  die  Bestimmung  der  Mineral- 
stoffe und  deren  Alkalität  sowie  auch  der  Phosphorsäure  in  dem  wasserlöslichen 
Extrakt  und  nicht  direkt  in  der  Marmelade  auszuführen,  damit  man  von  der  Beein- 
flussung dieser  Werte  durch  die  wasserunlöslichen  Stoffe  unabhängig  ist.  Zuver- 
lässige Anhaltspunkte  für  die  Beurteilung  dieser  Werte  lassen  sich  zur  2ieit  zahlen- 
mäßig noch  nicht  aufstellen,  und  müssen  wir  daher  nach  dieser  Richtung  auf  die 
anliegenden  Tabellen  Verweisen. 

Zum  Schluß  wollen  wir  noch  bemerken,  daß  die  Venvendung  künstlicher  Kon- 
servierungsmittel bei  der  gewerbegerechten  Herstellung  von  den  in  Frage  kom- 
menden Obsterzeugnissen  nicht  notwendig  ist  und  daß  für  die  Beurteilung  derselben 
die  in  dem  Vortrage  über  Fruchtsäfte  angeführten  Gesichtspunkte  auch  hier  zutreffen. 

Diskussion: 

Dr.  W.  Fresenius  betont  die  außerordentliche  Wichtigkeit  der  behandelten  Fragen; 
die  PVage  bezfiglich  des  §  367  ^  sei  im  wesentlichen  eine  juristische  und  deshalb  hier  nicht 
zu  erledigen;  die  Iditteilungen  des  Vortragenden  sollten  ja  wohl  auch  nur  eine  Anregung 
zur  Klärung  vorstelleD.  Nach  Ansicht  des  Vortragenden  sei  das  Nebeneinanderbestehen  des 
§  367  ^  R.SiG.B.  und  des  Nahrungsraittelgesetzes  nötig;  da  aber  auch  eine  gegenteilige 
Ansicht  möglich  sei,  sei  es  erwünscht,  auch  eine  solche  zu  hören.  Zur  Erledigung  der 
Fruchtsaftfrage  sei  die  Feststellung  erforderlich,  in  welchem  Grade  Deklaration  nötig  ist;  die 
Deklaration  minderwertiger  Waren  habe  zweifellos  ihre  Berechtigung,  ihr  Verkauf  soll  aber 
nicht  geradezu  unmöglicb  gemacht  werden.  Es  bestehen  heute  unzweifelhaft  Gebräuche,  die 
früher  Mißbräuche  waren,  z.  B.  das  Färben  der  Butter;  auch  unter  Kognak  verstehe  man 
heute  im  Handel  nicht  mehr  einen  Weinbrand,  sondern  einen  Trinkbranntwein,  der  ver- 
schiedene Zusätze  enthalte  und  dem  auch  Weindestillat  zugesetzt  sei;  daher  seien  die  aus 
Weindestillat  hergestellten  Trinkbranntweine  zum  Unterschied  von  Kognak  , Kognak-Wein- 
brand** zu  nennen.    Rechtsunsicherheiten  seien  auf  diesen  Gebieten  oft  schlimmer,  als  Verbote. 

Dr.  Juckenack  erklärt,  es  sei  streng  zu  unterscheiden  zwischen  , Qualitäten*  und 
Verfälschungen   oder  Mischungen  reiner  W^aren   mit  minderwertigen  Fremdstoffen.     Das  vom 
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Vorredner  angezogene  Beispiel  der  Fftrbang  von  Batter  sei  nicht  stichhaltig;  die  gelbe  Farbe 
der  Batter  täusche  keinen  höheren  Fettgehalt  vor.  Bei  Fruchtsäften  und  Marmeladen  dient 
aber  die  kanstliche  Färbung  fast  ausschließlich  dazu,  in  verdünnten  Waren  bezw.  in  Gemischen 
einen  höheren  Gehalt  an  Fruchtbestandteilen  vorzutäuschen.  Durch  die  Färbung  wird  den 
Produkten  der  Schein  der  besseren,  wertvolleren  Beschaffenheit  gegeben.  Unter  „Qualitäten" 
können  immer  nur  reine  Waren  verschiedener  Güte  verstanden  werden.  Verfälschte  Produkte 
sind  nicht  geringere  Qualitäten  reiner  Produkte.  Gegen  Surrogate  sei  nichts  einzuwenden, 
wenn  sie  einwandfrei  gekennzeichnet  würden. 

H.  Trillich  führt  aus,  die  Gesetze  sollten  stets  auch  den  Ansichten  und  Interessen 
der  Handelskammern  Rechnung  tragen.  Es  sei  oft  schwer  zu  sagen,  wer  Nahrungsmittel 
▼erf&lsche  oder  verfälschte  in  den  Handel  bringe;  die  Ware  habe  vom  Erzeuger  bis  zum 
Konsamenten  einen  großen  Weg  zurückzulegen  und  alle  Zwischenkreiste  wollten  Geld  verdienen; 
alle  hätten  Interesse  daran,  einerseits  unverfälschte  Waren  zu  liefern  und  andererseits  mög- 
lichst viel  daran  zu  verdienen.  Vom  kaufmännischen  Standpunkte  allein  aus  müßte  alles 
zugelassen  werden,  was  erzeugt  wird,  es  entstünden  dann  Zustände,  wie  Ende  der  1870-er  Jahre, 
wo  außerordentlich  viel  gefälscht  wurde.  Wir  brauchten  heute  billige  Waren ;  was  erlaubt  sei, 
sei  eine  Frage,  die  vom  Chemiker  allein  nicht  einseitig  entschieden  werden  könne,  es  sei  auch  der 
Fabrikant  zu  hören  und  über  beiden  Parteien  stehe  der  Richter.  Der  Fabrikant  müsse  belehrt 
werden,  was  er  tun  dürfe  und  was  nicht;  aber  gerade  darüber,  was  erlaubt  sei  und  was  nicht, 
bestfinden  große  Meinungsverschiedenheiten.  Die  Grenze,  wo  der  Schwindel  beginne,  sei 
und  bleibe  fließend.  An  der  Ausarbeitung  eines  Codex  alimentarius  wolle  auch  die  Industrie 
beteiligt  sein.  Die  Konkurrenz  dränge  jeden  Fabrikanten  oft  in  eine  Zwangslage,  die  ihm 
selbst  unangenehm  sei.  Dem  Standpunkte  der  Kaufleute  sei  auch  Rechnung  zu  tragen.  Der 
Nahrungsmittelchemiker  habe  nur  die  Zusammensetzung  einer  Ware  festzustellen. 

Dr.  von  Buchka  betont  das  große  Interesse,  das  den  Ausführungen  des  Vortragenden 
zukomme.  Bezüglich  des  §  867 '  R  StG.B.  sei  anzunehmen ,  daß  er  mit  gutem  Grund  neben 
dem  Gesetz  vom  14.  Mai  1879  beibehalten  wurde.  Die  Deklarationsfrage  sei  in  der  Praxis 
sehr  schwierig,  die  Deklarationen  gehen  im  Zwischenhandel  oft  verloren.  Je  niedriger  die 
Anforderungen  seien,  die  von  der  Industrie  selbst  an  ihre  Erzeugnisse  gestellt  werden,  um  so 
tiefer  würden  die  Eigenschaften  der  Waren  herabgedrückt;  die  Industrie  sollte  im  eigenen 
Interesse  hohe  Anforderungen  an  ihre  Produkte  stellen.  Die  Marmeladenindustrie  habe  schwer 
unter  der  ausländischen,  namentlich  der  englischen  Konkurrenz  zu  leiden,  sie  sei  aber  doch 
sehr  wohl  in  der  Lage  Erzeugnisse  herzustellen,  die  den  Wettbewerb  aufnehmen  könnten. 
Wenn  die  Preise  der  Marmeladen,  wie  behauptet  worden  sei,  von  denen  des  Kartoffelstärke- 
syrups  abhängig  sind,  so  würde  eine  Besteuerung  des  letzteren,  wie  sie  neuerdings  von  ver 
schieidenen  Seiten  angeregt  worden  sei,  die  Frage  in  eine  andere  Richtung  bringen.  Bei  der 
einschneidenden  Bedeutung  des  Gegenstandes  und  der  bestehenden  wirtschaftlichen  Krise  müsse 
angestrebt  werden,  möglichst  allen  Teilen  Rechnung  zu  tragen. 

Dr.  Juckenack  betont,  daß  der  Sachverständige  stets  objektiv  im  Sinne  der  bestehen- 
den Gesetze  zu  urteilen  habe;  der  Nahrungsmittelchemiker  sei  weder  von  der  Industrie  noch 
vom  Konsumenten  abhängig.  Mit  Stärkesyrup  verdünnte  Marmeladen  seien  übrigens  schon 
am  faden  Geschmack  erkennbar.  Der  Umstand,  daß  eine  unlautere  Konkurrenz  den  reellen 
Fabrikanten  bisweilen  zwinge,  verdünnte  Waren  zu  billigen  Preisen  herzustellen,  könne  nicht 
den  Vertrieb  verfälschter  Waren  unter  Bezeichnungen  für  reine  Waren  rechtfertigen. 

Dr.  W.  Fresenius  glaubt,  daß  sich  schon  oald  infolge  der  vorgesehenen  Besteuerung 
des  Stärkezuckers  Verschiebungen  zu  dessen  Ungunsten  zeigen  würden.  Betreffs  der  eng- 
lischen Marmeladen  herrschten  zwei  Ansichten ;  Degen  er,  der  eigene  Studien  zwecks  Hebung 
der  Rohrzuckerindustrie  gemacht  habe,  habe  festgestellt,  daß  die  Engländer  auch  nicht  ohne 
Stärkezucker  auskämen.    Femer  erwähnt  er  Versuche  von  Herzfeld. 

Dr.  Bömer  wendet  sich  gegen  die  Ausführungen  Tri  Hieb 's  und  protestiert  energisch 
dagegen,  daß  der  Chemiker  etwa  eine  bloße  Analysiermaschine  sei;  der  Nahrungsmittelchemiker 
sei  in  erster  Linie  dazu  berufen,  ein  maßgebendes  Urteil  abzugeben.  Er  habe  sich  bei  der 
Erwerbung  des  Befähigungsausweises  nicht  nur  über  die  Beherrschung  der  Untersuchungs- 
verfahren, sondern  auch  über  Kenntnisse  in  den  in  Frage  stehenden  Industriezweigen,  über 
die  Nabrungsmittelgesetzgebung  und  manches  andere  auszuweisen.  Tatsächlich  betrachteten 
auch  die  Gerichte  den  Nahrungsmittelchemiker  nicht  nur  als  Analysiermaschine,  die  ihnen 
die  Zusammensetzung  der  Waren  angebe,  sondern  sie  verlangten  durch  ihre  Beweisfragen 
direkt  ein  Urteil  über  die  Waren.  An  der  Entscheidung  der  Frage,  ob  eine  Verfälschung 
vorliege  oder  nicht,  habe  der  Fabrikant  meist  ein  gewisses  materielles  Interesse;  sein  Urteil 
könne  daher  leicht  nicht  objektiv  sein;  beim  Nahrungsmittelchemiker  dagegen  sei  dies  nicht 
der  FaU. 

H.  Trillich  hebt  nochmals  hervor,  daß  für  die  Industrie  die  Preisfrage  allein  ent- 
scheidend sei.  Der  englische  Fabrikant  habe  billigeren  Rohrzucker  als  der  deutsche ;  das  müsse 
zur  Verwendung  billigerer  Produkte  in  Deutschland  führen.  Der  Kartoffelstärkezucker  sei  in 
diesem  Jahre   übrigens  doppelt  so  teuer,  wie  im  Vorjahre,  fast  so  teuer  wie  Rohrzucker.    Er 
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wollte  durchaas  nicht  behaupten,  daß  der  Chemiker,  der  er  ja  selbst  auch  sei,  nur  Analysier- 
mascbine  sein  solle,  aber  der  Fabrikant  müsse  auch  gehört  werden.  Er  wolle  dem  Nabrungs- 
mittelchemiker  die  Berechtigung  zur  Abgabe  eines  Urteils  nicht  absprechen,  tatsächlich  ent- 
scheide aber  der  Richter. 

Dr.  E.W  indisch  hat  reine  Fruchtsäfte  untersucht  und  festgestellt,  daß  ihre  Zusammen- 
setzung großen  Schwankungen  unterliegt,  ebenso  sei  die  Art  ihrer  Herstellung  von  großem 
Einflüsse  auf  die  Zusammensetzung.  Es  sei  z.  B.  ein  großer  Unterschied,  ob  ein  Fruchtsaft 
als  solcher,  oder  auf  den  Trestern  vergärt ;  die  bisher  vorgeschlagenen  Grenzzahlen  seien  daher 
nur  mit  Vorsicht  zu  benutzen,  da  sie  oft  noch  stark  gewässerte  Säfte  durchgehen  ließen. 
Ein  Fruchtsaft,  der  weniger  Zucker  enthalte,  sei  einem  zuckerreicheren  vorzuziehen.  Die  an- 
scheinend aus  dem  Arzneibuch  entnommenen  Zahlen  für  Zuckir  und  Saft  seien  für  die  Praxis 
nicht  anwendbar.  Die  Grenzzahlen  für  Asche  und  deren  Alkalität  seien  auf  zuckerfreien 
Fruchtsaft  zu  beziehen.  Bei  der  Jdarmeladenindustrie  sind  die  Mißbräuche  zahlreicher  als  bei 
der  Frucbtsaftindustrie.  Die  Verwendung  von  Preßrückständen,  Trestern  u.  s.  w.  bei  der 
Marmeladenfabrikation  sei  schlimmer,  als  die  von  Stärkezucker.  Letzterer  verursache  zweifel- 
los ( ine  Verschlechterung  im  Geschmack.  Der  Säuregehalt  spiele  eine  große  Rolle  beim  Aus- 
krystallisieren  des  Zuckers,  ebenso  das  Einkochen  im  Vakuum. 

Dr.  Heckmann  glaubt,  daß  eine  Ware  durch  Deklaration  ihrer  Beschaffenheit  und 
Zusammensetzung  dem  Konsumenten  nicht  verekelt  werden  könne,  wie  behauptet  wird.  Sogen. 
Apfelkraut  werde  z.  B.  heute  meist  aus  amerikanischen  Apfelabfällen  und  Eartoffelstärkesyrup 
hergestellt;  Bezeichnungen,  wie  „versüßtes  Apfelgelee"  sei  hierfür  keine  genügende  Deklaraiion. 

Dr.  vonBuchka  berichtigt  eine  Angabe  von  Dr.  W.  Fresenius  bezüglich  der  V^ersuche 
von  Herzfeld. 

Dr.  von  Raumer  ist  der  Ansicht,  daß  Gemische  von  Fruchttrestem  und  Eartoffelsjrup 
ein  billigf s  Volksnahrungsmittel  und  deshalb  nicht  zu  verbieten  seien ;  jedenfalls  aber  müßten 
sie  entsprechend  bezeichnet  sein,  damit  keine  Verwechselung  entstehe. 

Dr.  Sendtner  erwähnt  das  Vorkommen  eines  Eonservierungsmittels  „Alacet**,  das 
70^0  Ameisensäure  enthalte  und  durch  Attest  eines  öffentlichen  Handelschemikers  in  Berlin 
zur  Eonservierung  aller  Säfte,  kleiner  Weine  (!)  und  besonders  für  alkoholfreie  Obstweine  emp- 
fohlen werde.  Ein  Apfelmost  habe  im  Liter  1  g  Ameisensäure  enthalten,  gewiß  eine  recht 
angenehme  Beigabe  für  alkoholfreie  Getränke. 

Dr.  Lührig  bemerkt,  daß  außer  Ameisensäure  neuerdings  auch  Brenzkatechin  als 
Eonservierungsmittel  verwendet  werde. 

Der  Vorsitzende  führt  den  Bemerkungen  Tril lieh's  gegenüber  aus,  daß  dieser  wohl 
selbst  nicht  von  allem  überzeugt  sei,  was  er  vorgebracht  habe.  Als  altes  Mitglied  wisse  er 
doch  wohl,  daß  die  Freie  Vereinigung  stets  Industrielle  als  Berater  zu  allen  möglichen  Fragen 
zugezogen  und  auf  deren  Forderungen  Wert  gelegt  habe,  soweit  sich  diese  in  gewissen  Grenzen 
hielten. 

Nach  einer  halbstündigen  Frühstückspause  entwickelt  Dr.  Bujard  das  Ver- 
gnügungsprogramm für  den  Nachmittag,  darauf  folgte  der  Vortrag: 


Über  die  Verwendung  der  Schwefligen  Säure  als  Konser- 
vierungsmittel, insbesondere  den  jetzigen  Stand  der  Beur- 
teilung geschwefelten  Dörrobstes. 

Von 
A.  Beythien  in  Dresden. 

Nachdem  auf  der  Sitzung  des  Gesamtausschusses  vom  28.  Dezember  1903  in 
Mainz  beschlossen  wonlen  war,  die  zur  Zeit  akute  Frage  der  Schwefligen  Säure  für 
die  Tagesordnung  unserer  diesjährigen  Versammlung  in  Aussicht  zu  nehmen,  habe 
ich  mich,  der  ehrenvollen  Aufforderung  unseres  verehrten  Vorsitzenden  folgend,  ent- 
schlossen, das  Referat  über  dieses  Thema  zu  übernehmen.  Zwar  bin  ich  mir  der 
Schwierigkeit  der  gestellten  Aufgabe  wohl  bewußt,  zumal  mir,  als  einem  jüngeren  Mit- 
glicKle  dieser  hochansehnlichen  Versammlung,  nicht  d(T  reiche  Schatz  der  Erfahnnigen 
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wie  der  Mehrzahl  von  Ihnen  zur  Seite  steht,  aher  ich  habe  trotzdem  geglaubt,  der 
Anregung  nachkommen  zu  sollen,  da  ich  mich  schuldig  bekennen  muß,  die  Frage  des 
geschwefelten  Obstes  vor  der  Öffentlichkeit  angeschnitten  und  damit  den  in  sehr  labilem 
Gleichgewicht  befindlichen  Stein  ins  Rollen  gebracht  zu  haben. 

Bevor  ich  zu  der  speziellen  Besprechung  der  einzelnen  geschwefelten  Nahrungs- 
mittel übergehe,    bitte   ich   einige  allgemeine  Bemerkungen  vorausschicken  zu  dürfen. 

Schon  frühzeitig  machte  die  Menschheit  die  unangenehme  Erfahrung,  daß  wie 
alle  organischen  Stoffe  auch  die  dem  Tier-  und  Pflanzenreiche  entstammenden  Nah- 
ningsmittel  nur  eine  begrenzte  Haltbarkeit  besitzen,  daß  sie  nach  verhältnismäßig 
kurzer  Zeit  verderben,  entdeckte  aber  auch  bald  verschiedene  Mittel,  diesem  Übelstande 
entgegenzuwirken.  In  erster  Linie  die  Wasserentziehung,  sei  es  durch  direktes  Trocknen 
an  der  Sonne  oder  am  Feuer,  sei  es  durch  Zusatz  wasserbindender  Stoffe,  wie  des 
Kochsalzes  und  Zuckers.  Ebenfalls  frühzeitig  bekannt  wurde  die  Tatsache,  daß, 
während  Zucker  und  Kochsalz  erst  in  großen  Mengen  wirksam  sind,  gewisse  andere 
Substanzen  schon  in  kleiner  Dosis  die  Fäulnis  zu  verhindern  vermögen:  die  sogen. 
Konservierungsmittel,  deren  ältestes  der  Dampf  brennenden  Schwefels,  die  Schweflige 
Säure,  sein  dürfte. 

Von  den  bei  der  Erhaltung  von  Nahrungsmitteln  sich  abspielenden  Vorgängen 
machte  man  sich  lange  Zeit  keine  richtige  Vorstellung,  und  erst  der  neuesten  Forschung 
blieb  es  vorbehalten,  das  damals  rein  empirisch  Gefundene  in  seinen  Ursachen  zu  er- 
gründen. Wir  wissen  jetzt>  daß  mikroskopisch  kleine  Organismen  durch  ihre  Lebens- 
tätigkeit die  Erscheinungen  der  Fäulnis  und  anderer  Zersetzungen  hervorrufen,  daß 
ihnen  durch  Trocknen  die  zum  Leben  nötige  Feuchtigkeit  entzogen  wird,  daß  Kon- 
servierungsmittel als  direkte  Protoplasmagifte  sie  hingegen  abtöten.  In  letzterer  Hin- 
Bicht  entfaltet  nun  die  Schweflige  Säure  eine  hervorragende  Energie.  Sie  ist  nach 
Untersuchungen  von  Bokorny*)  ein  heftiges  Gift  für  niedere  Organismen  und  wirkt 
auf  Fäulnisbakterien  z.  B.  16-mal  so  stark  ein  als  die  bekannte  Karbolsäure.  Schon 
Lösungen,  welche  in  1  1  0,1  g  SOg  enthalten,  töten  Sproß-  und  Schimmelpilze  in 
24  Stunden  ab.  Aus  dem  Umstände,  daß  die  Schweflige  Säure  stärker  antiseptisch 
wirkt  als  äquivalente  Mengen  Schwefelsäure,  schließt  Bokorny,  daß  nicht  nur  eine 
Säurewirkung  in  Frage  kommt,  sondern  eine  spezifische  Eigenschaft,  welche  nach  Loew 
als  Reduktions Wirkung  und  direkter  Eingriff  in  labile  oder  ungesättigte  Atomgruppen 
anzusehen  ist.  Außer  der  Giftigkeit  für  Mikroorganismen  besitzt  die  Schweflige  Säure 
noch  eine  weitere  Eigentümlichkeit,  durch  welche  sie  sich  von  allen  anderen  Konser- 
vierungsmitteln unterscheidet,  d.  i.  ihre  Fähigkeit,  organische  Farbstoffe  zu  zerstören, 
zu  bleichen.  Je  nach  dem  angestrebten  Ziele  wird  sie  aus  dem  einen  oder  anderen 
Grunde  benutzt. 


I«  Die  Schweflige  Säure  im  Weine. 

Von  allen  Nahrungs-  und  Genußniitteln  dürfte  der  Wein  am  frühesten  mit 
Schwefliger  Säure  behandelt  worden  sein;  denn  wenn  auch  die  von  einem  poetisch 
angehauchten  Fachgenossen  erwähnte  Bekanntschaft  Homers  mit  der  reinigenden  Kraft 
des  verbrennenden  Schwefels  auf  Nahrungsmittel  keinerlei  Bezug  hat,  so  steht  doch 
jedenfalls  sicher  fest,   daß  die  Schweflige  Säure  im  Mittelalter  bei  der  Weinbereitung 
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ausg(Hlehnte  Anwendung  fand.  Man  wußte,  daß  haltbarere  und  bei  Weißwein  auch 
b<'f»ser  aussehende  Produkte  erzielt  wurden,  wenn  man  in  den  Fäseem  vorher  Schwefel 
verbrannt  hatte,  und  gewöhnte  sich  schließlich  so  sehr  an  dieses  Mittel,  daß  man  es 
für  unentbehrlich  hielt.  Trotzdem  erfreute  es  sich  schon  damals  keiner  unbegrenzten 
Verehrung,  und  wenn  den  Vertretern  der  Hygiene,  welche  die  Schweflige  Säure  aus 
sanitären  Gründen  von  Nahrungsmitteln  fernhalten  möchten,  immer  wieder  entgegen- 
gehalten wird:  „Was  bekämpft  ihr  die  Schweflige  Säure,  die  beim  Wein  seit 
Jahrtausenden  unbeanstandet  zugelassen  wird",  so  ist  dieser  £inwand  keinesw^s 
vernichtend;  denn  er  ist  falsch.  Schon  vor  vielen  Jahrhunderten  sah  man  die 
Schweflige  Säure  als  gesundheitsschädlich  an.  Kaiser  Maximilian  erließ,  nach  Mit- 
teilung Stockmeier's^),  ein  Verbot  za  stark  geschwefelter  Weine  (4  cg);  1472 
wurde  der  ge^^chwefelle  Most,  Vinuin  mutuni  oder  suffocatum,  als  gesundheitsschädlich 
verboten^),  und  die  freie  Reichsstadt  Nürnberg  ließ  im  15.  Jahrhundert,  wie  Kaemmerer 
berichtet,  manches  Faß  geschwefelten  Weines  in  die  Pegnitz  gießen.  Daß  mit  dem 
Nie<lergange  der  deutschen  Kultur  im  Dreißigjährigen  Kriege  neben  den  übrigen  sanitären 
Bestrebungen  auch  die  scharfen  Bestimmungen  gegen  überschwefelte  Weine  verschwan- 
den, kann  nicht  wunder  nehmen.  Für  die  Unschädlichkeit  der  letzteren  besagt  dieser 
Umstand  gar  nichts. 

Schon  vor  dem  mächtigen  Aufblühen  der  Hygiene  in  unseren  Tagen  hatten  sich 
verschiedene  Stimmen  erhoben,  welche  die  Schweflige  Säure  als  eine  höchst  bedenk- 
liche Substanz  bezeichneten.  Daß  sie  im  gasförmigen  Zustande  ein  heftiges  Gift  für 
Pflanzen  sei,  war  schon  seit  lange,  u.  a.  durch  die  Untersuchungen  von  Christi son 
und  Turner^)  bekannt,  nach  welchen  bereits  ein  Gehalt  von  ^/5«»oo  in  der  Luft  aus- 
reicht, um  Blätter  welken  zu  lassen,  aber  auch  über  chronische  Vergiftung  von  Menschen 
durch  Einatmung  Schwefliger  Säure  lagen  Beobachtungen,  so  von  Zeller*),  Langen- 
dorf^)  und  Ogata  vor. 

Der  wässerigen  Lösung  von  Schwefliger  Säure  wurde  erst  nach  ihrer  Einführung 
in  den  Arzneischatz  größere  Aufmerksamkeit  gewidmet.  Im  Gegensatz  zu  Polli*), 
welcher  keine  üblen  Erscheinungen  wahrnahm,  berichteten  Bernatzik  und  Braun'), 
daß  von  14  Wöchnerinnen  nur  2  eine  Dosis  von  80  mg  SOg  in  360  ccm  Zucker- 
wassor  auf  24  Stunden  verteilt  vertrugen,  während  alle  übrigen  an  heftigem  Erbrechen 
und  Durchfall  erkrankten.  Die  Salze  allerdings  wurden  im  allgemeinen  wesentlich 
besser  vertragen.  Zu  einem  vorläufigen  Abschlüsse  kam  die  Angelegenheit  durch  die 
auf  Anregung  V.  PettenkoferV  unternommene  klassische  Arbeit  von  L.  Pfeiffer, 
in  welcher  dieser  zu  dem  Resultate  gelangte,  daß  die  Schweflige  Säure  ein  spezifisches 
(lift  für  die  nervösen  Elemente  des  menschlichen  Körpers  ist  und  bereits  in  Dosen 
von  80  mg  für  den  Tag  Störungen  im  Verdauungskanal  hervorruft. 

^)  Bericht  Über  die  9.  Versammlung  der  Freien  Vereinigung  Bayerischer  Vertreter  der 
angew.  Chemie  1890,  60. 

'')  Dr.  Ludwig  Pfeiffer,  Die  Schweflige  Säure.     München  18^8,  17. 
')  Husemann,  Toxikologie,  1862. 

*)  Mediz.  Korrespondenzbl.  des  Württemb.  ärztlichen  Vereins  1858,  386;  vergl.  Ludw. 
Pfeiffer  1.  c. 

^}  Henke's  Zeitschrift  für  die  Staatsarzneikonde  78,  260;  vergl.  L.  Pfeiffer  1.  c 
«)  Wiener  mediz.  Wochenschrift  1868,  385. 
')  Wiener  mediz.  Wochenschrift  1869,  94. 
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Diese  Ergebnisse  konnten  natürlich  nicht  ohne  Einfluß  auf  die  Vertreter  des 
Weinbaus  und  der  Nahrungsmittelkontrolle  bleiben,  die  übrigens  schon  vorher  zu  der 
Schwefligen  Saure  Stellung  genommen  hatten,  und  zwar  meist  in  ablehnendem  Sinne. 
Das  geht  u.  a.  aus  den  im  Jahre  1886  von  Hilger  herausgegebenen  Vereinbarungen 
der  Freien  Vereinigung  bayrischer  Vertreter  der  anoewandten  Chemie  hervor,  in  denen 
das  von  List  und  Kays  er  bearbeitete  Kapitel:  Wein  folgendes  Citat  Stohmann's^) 
enthalt: 

,Eine  leidige  Gewohnheit,   welche  trotz  vieler  Abmahnungen  noch  allgemein  verbreitet 

ist,  besteht  darin,  den  Wein  beim  Umfüllen  auf  geschwefelte  Fässer  zu  ziehen die 

freie  Schweflige  Säure  ist  nicht  unberücksichtigt  zu  lassen,  da  nach  zahlreichen  Beobachtungen 
TOD  Husemann  und  ßischoff  durch  Genuß  frisch  geschwefelter  Weine  selbst  bei  an 
Weingenuß  gewöhnten  Personen  Gesundheitsstörungen  vorgekommen  sind,  die  nicht  selten 
mit  onertrftglichen  Kopfschmerzen  verbunden  waren.  Aus  diesem  Grunde  ist  der  Konsum  von 
Wein,  der  mehr  als  Spuren  *)  Schwefliger  Säure  enthält,  als  gesundheitsschädlich  zu  erachten.* 

Ein  von  Roesler')  veranlaßtes  Gutachten  der  medizinischen  Fakultät  in  Wien 
vora  19.  März  1887  sprach  sich  für  die  Zulässigkeit  von  höchstens  80  mg  pro  1  1  aus, 
da  größere  Mengen  gesundheitsschädlich  seien ;  ebenso  äußerte  sich  B.  Haas*),  und 
auch  der  Verein  Schweizerischer  Chemiker  faßte  am  26.  September  1891  einen  gleich- 
lautenden Beschluß  *),  welcher  analoge  Verordnungen  mehrerer  Kantone,  so  Basel-Stadt 
vom  19.  Mai   1894  zur  Folge  hatte. 

Wesentlich  zurückhaltender  war  inzwischen  die  Freie  Vereinigung  bayerischer  Ver- 
treter der  angewandten  Chemie  gewesen.   Trotz  der  warmen  Befürwortung  Pf  eiff  erV, 
der  auf  der  7.  und  9.  Versammlung  1889  und  1891  vorschlug,  Weine  mit  0,008*^/0  SOg 
als  gesundheitsschädlich  zu  beanstanden    und  0,002  ^/o  als  Höchstgrenze   festzusetzen, 
fand  dieser  Antrag  keine  Mehrheit,    sondern  es  wurde  auf  Anregung  Hilger's    nur 
beschlossen,  Weine  mit  0,008  ®/o  SOg  als  stark  geschwefelt  zu  erklären.  Ausschlaggebend 
dafür  war  besonders  die  Auffassung,  daß  die  Vereinigung  sich  nicht  über  die  Gesund- 
heitsschädlichkeit zu  äußern  habe,  sondern  diese  Frage  den  Medizinern  überlassen  müsse. 
Die  Berechtigung  dieser  abwartenden  Haltung  sollte  in  kurzer  Zeit  experimentell 
bewiesen  werden.     Nachdem  schon  mehrfach  in  durchaus   gut  bekömmlichen  Weinen 
erhebliche  Mengen  Schwefliger  Säure  angetroffen  worden  waren,  so  von  Kämmerer 
0,003—0,021^/0,  von  der  Untersuchungsanstalt  Erlangen  0,019 — 0,025  ^/o,  ja  von 
List   sogar    bis  zu  0,037 **/o,    gab  Ripper^)   in    seinen   grundlegenden  Arbeiten  die 
wissenschaftliche  Erklärung  für   dieses  abweichende  Verhalten.     Er    bewies,    daß    dit? 
Schweflige  Säure  des  Weines  nur  zum  kleinsten  Teil  in  freier,  durch  Jod  titrierbarer 
Form,  der  Hauptmenge  nach  aber  in  fester  organischer  Bindung  als  sog.  Aldehyd- 
Hchweflige  Säure  vorhanden  ist,  und  sprach  die  Vermutung  aus,  daß  der  letzteren 
schwerer  oxydierbaren  und  erst   oberhalb  70®  C   zerfallenden  Verbindung   wahrschein- 
lich andere  physiologische  Wirkungen   zukämen.     Auf  Grund   der  Untersuchung   von 
238  Weinen,  die  0,0033  bis  0.0182  «/o  Gesamtschweflige  Säure  und  0,0001  bis  0,0037'^/o 
freie  Schweflige  Säure  enthielten,  stellte  er  die  Forderung  auf:    „Der   größte  Teil 


')  Muspratt'a  Chemie  1880,  7. 

*)  d.  8.  10  mg. 

*)  Vierteljahrsschr.  Nahrangs-  und  Genußmittel  1888,  8,  402. 

*)  Chem.-Ztg.  1895,  19,  Rop.  70. 

')  Vierteljahrsschhft  Nahrongs-  und  Genußmittel  1891,  6,  360. 

•)  Weinbau  n.  Weinhandel,  1890,  No.  19;  Forschungsber.  über  Lebensmittel  1895,  2,  12. 
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der  Schwefligen  Säure   muß    in   gebundener  Form,    freie  Schweflige 
Säure  darf  nur  in  Menge  von  0,002®/o  vorhanden  sein." 

Damit  war  die  Frage  auf  eine  ganz  neue  Grundlage  gestellt,  und  den  Medi- 
zinern, welche  bisher  nur  die  Gesundheitsschädlichkeit  der  freien  Schwefligen  Säure 
erwiesen  hatten,  erwuchs  nunmehr  die  Aufgabe,  die  aldehydschweflige  Säure  in  gleicher 
Weise  zu  prüfen.  Von  den  diesbezüglichen  Arbeiten  sind  in  erster  Linie  diejenigen 
zu  nennen,  welche  auf  Veranlassung  der  Wiener  medizinischen  Fakultät  in  der  Klinik 
des  Hofrats  Neusser  durch  Dr.  Julius  Mari  schier^)  ausgeführt  wurden  und 
zu  folgenden  Resultaten  führten  : 

,1.  Der  Zusatz  von  0,012,  0,024  und  0,036  g  an  Aldehyd  gebundener  Schwefliger  Säure 
zu  10  ccm   ausgehebertem  Magensaft  läßt  keine  Störung  der  Eiweißverdauung  konstatieren. 

2.  Bei  Verabreichung  von  großen  Quantitäten  (0,16 — 0^32,  ja  selbst  0,64  g)  Schwefliger 
Säure  an  Aldehyd  gebunden  in  verbältnismäßig  sehr  hoher  Konzentration  konnten  wir  bei 
unseren  Versuchspersonen  keine  Störungen  beobachten,  welche  mit  Sicherheit  als  schädigende 
Wirkung  dieser  Substanz  hätten  gedeutet  werden  können.* 

Weitere  Beobachtungen  wurden  von  Mitgliedern  des  Seh mitt'schen^)  Labora- 
toriums angestellt,  welche  in  mehreren  Versuchsreihen  nicht  allzu  kleine  Weinmengen 
mit  1  g  Aldehydschwefliger  Säure  im  Liter  tranken,  ohne  die  geringsten  Beschwerden  zu 
empfinden.  Der  Züricher  Stadtarzt  Dr.  Leuch')  endlich  ermittelte  durch  Versuche 
an  nicht  vorher  unterrichteten  Personen,  daß  45  mg  freie  Schweflige  Säure  in  der 
Tagesmenge  (^/lo  1)  Wein  Kratzen  im  Halse  und  Kopfweh,  55  mg  sogar  Magenbrennen 
und  Diarrhöe  verursachten,  daß  hingegen  erst  250  rag  aldehydschweflige  Säure  die 
gleichen  Erscheinungen  hervorriefen. 

Die  vorstehenden  Tatsachen  haben  für  die  Beurteilung  des  Weines  gebührende 
Berücksichtigung  gefunden.  So  erklärte  der  Oberste  Sanitätsrat ^)  in  Wien,  daß 
zwar  die  freie  Schweflige  Säure  auch  in  Zukunft  nicht  mehr  als  S  mg  betragen  solle, 
daß  aber  die  Aldehydschweflige  Säure  bis  zu  200  mg  im  Liter  zuzulassen  sei.  Sebaffer 
und  Bertschinger^)  gelangten  in  ihrer  umfassenden  Arbeit  zu  dem  Vorschlage,  daß 
20  mg  freie  und  200  mg  Gesamtschweflige  Säure  zu  dulden  seien,  ein  Vorschlag, 
der  vom  Verein  Schweizerischer  Chemiker  am  7.  September  1894  zum  Beschluß  erhoben 
wurde  und  zum  Erlaß  mehrerer  gleichlautender  Verordnungen  Schweizerischer  Kantone 
z.  B.  St.  Gallen  1.  VI.  95,  Graubünden  12.  IL  97  führte. 

Auch  das  Deutsche  Weingesetz  vom  24.  Mai  1901  tragt  diesem  Umstände  Rech- 
nung, indem  es  nach  §  2  als  Verfälschung  die  anerkannte  Kellerbehandlung  nicht 
ansieht,  „auch  wenn  dabei  geringe  Mengen  Schwefliger  Säure  in  den  Wein  gelangend 
Die  Frage  der  Gesundheitsschädlichkeit  wird  hierdurch  allerdings  nicht  berübrt.  Viel- 
mehr gilt  bezüglich  dies^er  noch  immer  die  in  den  technischen  Erläuterungen  zum 
Entwürfe  des  früheren  Weinj^esetzes  niedergelegte  Auf fassung :  „Die  in  der  Kellerwirt- 
schaft unentbehrliche  Schweflige  Säure  kann  schon  in  verhältnismäßig  geringen  Mengen 
gesundheitliche  Schädigungen  verursachen,  so  daß  die  Festsetzung  eines  Höcbstgehaltee 
angezeigt  erscheint"     leider  ist  diese  Festsetzung  nicht  erfolgt.,  aber  ich  glaube  in  der 


')  Wiener  klin.  Wochenschrift  1896,  No.  31. 

*)  Schmitt,  Die  Weine  des  herzogl.  Nassauischen  Kabinetts-Kellers,  Wiesbaden  1892. 

')  Korrespondenzbl.  f.  Schweizer  Ärzte  1895,  608. 

*)  österr.  Chem.-Ztg.  1899,  2,  38. 

*)  Vierteljahrsschrift  Nahrungs-  u.  Genußmittel  1894,  9,  552. 
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Annahme  nicht  fehlzugehen,  daß  in  dieser  Hinsicht  die  Beschlüsse  der  Schweizerischen 
Chemiker  von  den  meisten  Fachgenossen  als  zweckmäßig  angesehen  werden. 

Als  Gesamt-Resultat  vorstehender  Ausführungen  ergibt  sich:  Nach  Ansicht  der 
Mediziner  ist  die  freie  Schweflige  Saure  bereits  in  der  geringen  Menge  von  80  mg 
pro  Tag  giftig.  Sie  findet  sich  aber  im  Wein  nur  spurenweise,  während  der  Haupt- 
anteil in  Form  der  Aldehydschwefligen  Säure  zugegen  ist,  die  allem  Anscheine  nach 
weniger  schädliche  Eigenschaften  besitzt.  In  Übereinstimmung  mit  §  2  des  Wein- 
gesetzes  sind  daher  geringe  Mengen  Schwefliger  Säure  zuzulassen,  größere  Gehalte 
aber  nach  §   12  des  N.M.6.  zu  beurteilen. 


n«  Die  Schweflige  Säure  im  Hopfen  und  Bier« 

Bezüglich  des  geschwefelten  Hopfens  hat  Kämmerer  auf  der  4.  Versamm- 
lung der  Freien  Vereinigung  eingehende  Mitteilungen  gemacht.  Danach  wurde  im 
Jahre  1830  das  Schwefeln,  welches  nach  Ansicht  vieler  nur  dem  alten  Hopfen  das 
Ausi^hen  von  gutem  verleihen  sollte,  verboten;  auf  Fürsprache  von  Lieb  ig  jedoch 
1858  wieder  freigegeben,  hauptsachlich  um  die  Hopfenausfuhr  nach  England  und 
Belgien  zu  ermöglichen.  Bedingung  war  allerdings,  daß  die  geschwefelte  Ware  als 
solche  kenntlich  gemacht  wurde,  ein  Anzeichen,  daß  dieses  Verfahren  auch  jetzt  noch 
nicht  als  völlig  einwandfrei  galt.  Auc'i  Röttger  erwähnt  auf  S.  426  seines  Lehr- 
buches, daß  das  Schwefeln  vielfach  zur  Vermeidung  ungünstiger  Veränderungen  während 
des  Trocknens  erfolgt,  daß  es  die  Farbe,  nach  welcher  der  Hopfen  z.  T.  beurteilt 
wird,  günstig  beeinflußt,  und  somit  die  Beimengung  geringwertiger  oder  im  Verderben 
begriffener  Hopfen  zu  guter  Ware  ermöglicht.  J.  Behrens')  gelangt  zu  dem  Schlüsse, 
daß  die  desinfizierende  Wirkung  der  Schwefligen  Säure  höchst  wahrscheinlich  sehr 
UDsicher  und  zweifelhaft  ist,  und  daß  nur  die  Farben  Verbesserung  als  durchgreifend 
in  Frage  kommt,  und  auch  Kölberlin^)  verhält  sich  ablehnend  gegen  das 
Schwefeln. 

Daß  die  Nahrungsmittelkontrolle  trotzdem  gegen  diese  Manupulation  eine  ziem- 
liche Toleranz  bewiesen  hat,  beruht  vornehmlich  auf  dem  Umstände,  daß  der  Hopfen 
ja  nicht  direkt  zum  Genuß  gelangt.  Wenn  man  bedenkt,  daß  nach  Untersuchungen 
Kämmerer 's  Hopfen  gleich  nach  dem  Schwefeln  0,48 — 0,49  ^'o,  nach  12  Stunden 
0,29  ®/o  und  nach  4-wöchentlicher  Aufbewahrung  nur  noch  0,13— 0,15  ®/o  SOg  ent- 
halt, so  leuchtet  ohne  weiteres  ein,  daß  die  in  das  Bier  gelangende  Menge  Schwefliger 
Säure  verschwindend  klein  ist  In  der  Tat  fand  Herz*),  daß  aus  geschwefeltem 
Hopfen  nicht  mehr  Schweflige  Säure  in  das  Bier  übergeht,  als  einem  Niederschlage 
von  5—10  mg  BaSO^  aus  200  ccm  (0,0007— 0,0014^/0)  entspricht.  Seh  wackhöfer*) 
berichtet,  daß  bei  Verwendung  von  Hopfen  mit  0,1  ®/o  SOg  das  Maximum  von  8  mg 
in  1  1  Bier  nicht  erreicht  werden  kann,  und  Jalowetz^)  behauptet  sogar,  daß  bei 
einstündigem  Kochen  von  abgelagertem  geschwefeltem  Hopfen  mit  üblichen  Mengen 
Würze  der  Grehalt  an  Schwefliger  Säure  überhaupt  nicht  vermehrt  wird,  daß  hingegen. 


*)  Wochenschr.  Brauerei  1896,  18,  802  a.  946. 

')  VierteljahF88efar.  Nahrnngs-  u.  Genußmittel  1896,  10,  899. 

')  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1892,  81,  221. 

*)  Vierteljabmscbr.  Nahrungs-  n.  Genaßmittel  1889,  4,  71. 

')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  715  und  Chem.Ztg.  1902,  20,  Rep.  216. 
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wie  schon  Fr.  Pfeifer^)  und  R.  Wahl  und  Henius*)  beobachteten,  Spuren 
Schwefliger  Säure  als  natürliche  Gärprodukte  in  Bier  aus  ungeschwefeltem  Hopfen 
vorkommen. 

Zieht  man  außerdem  noch  in  Betracht,  daß  nach  Jalo  wetz  nur  ^/s  der  an  sich 
schon  geringen  Menge  Schwefliger  Säure  in  freier  Form  vorhanden  sind,  so  wird  man 
der  Zulassung  des  Hopfen  seh  wef eins,  unter  Voraussetzung  der  Deklaration  wohl  zu- 
stimmen können.  Daß  daraus  aber  kein  Beweis  für  die  Unschädlichkeit  der  Schwef- 
ligen Säure  abgeleitet  werden  kann,  folgt  aus  den  zahlreichen  einschränkenden  Be- 
stimmungen über  das  zum  Konsum  gelangende  Bier.  In  Übereinstimmung  mit  den 
Beschlüssen  der  Freien  Vereinigung  bayr.  Vertr.  d.  angew.  Chem.  von  1885  (S.  36) 
sind  in  den  Kantonen  Zürich  (30.  III.  95),  St.  Gallen  (1.  VI.  95),  Graubünden 
(12.  II.  97)  und  im  Königreich  Belgien  gleichlautende  Verordnungen  ergangen,  nach 
welchen  Bier  nicht  mehr  als  0,001 4 ^/o  SOg  enthalten  darf,  und  in  Rumänien 
(11.  IX.  95)  und  Italien^)  (3.  II.  Ol)  ist  der  Zusatz  schwefligsaurer  Salze  ausdrück- 
lich verboten. 

Es  erscheint  also  wohl  nicht  angängig,  aus  dem  Verhalten  der  Behörde  gegen 
Bier  und  Hopfen  die  Zulässigkeit  des  Schwefeins  anderer  Nahrungsmittel  ableiten 
zu  wollen. 

ni.  Die  Schweflige  Säure  im  Fleisch. 

Im  Gegensatz  zu  den  vorbesprochenen  Nahrungs-  und  Genußmitteln  wurde  das 
Fleisch  nur  deshalb  mit  Schwefliger  Säure  versetzt,  um  für  längere  Zeit  den  Anschein 
der  Frische  zu  erhalten.  Besonders  das  feingehackte  Rindfleisch  behält  seine  schöne 
rote  Farbe,  dem  Publikum  das  maßgebende  Kennzeichen  guter  Beschaffenheit,  nicht 
lange  bei,  sondern  es  wird  mißfarbig  und  unansehnlich.  Anstatt  nun  diesem  Übel- 
stande dadurch  entgegen  zu  wirken,  daß  sie  kleinere  Portionen  für  den  jeweiligen 
Bedarf  herstellten,  hatten  sich  leider  viele  Fleischer  zur  Verwendung  schwefligsaurer 
Salze  verleiten  lassen,  welche  dem  Fleische  eine  prachtvolle  rote  Färbung  verleihen, 
selbst  wenn  es  bereits  verdorben  ist.  Daß  nur  diese  Eigenschaft,  nicht  aber  die 
konservierende  Wirkung  in  Frage  kam,  ergibt  sich  u.  a.  aus  der  Feststellung  der 
König).  Centralstelle  zu  Dresden,  daß  vorwiegend  Kindfleisch,  hingegen  fast  nie  Kalb- 
oder Schweinefleisch  mit  sog.  Präservesalz  versetzt  war,  weil  nur  bei  ersterem  die  Farbe 
von  Bedeutung  ist. 

Tatsachlich  ist  durch  praktische  Versuche  erwiesen,  daß  die  konservierende  Wir- 
kung unwesentlich  ist  und  sein  muß,  weil  nicht  wie  beim  Wein  eine  völlige  Ver- 
mischung sondern  nur  eine  partielle  Berührung  einzelner  Fleischteile  mit  dem  Salze 
erzielt  wird,  an  anderen  Stellen  das  Bakterienwachstum  aber  ungehindert  fortschreitet. 
Mit  Recht  konnte  sich  daher  Rubner^)  auf  dem  internationalen  hygienischen  Kon- 
greß zu  Madrid  dahin  aussprechen,  daß  die  Sulfite  im  wesentlichen  nur  ein  Konser- 
vierungsmittel für  den  Blutfarbstoff  darstellen. 

Es  liegt  auf  der  Hand,  daß  die  Hygiene  diesem  Übelstande  gegenüber  nicht 
untatig  bleiben  konnte;  denn  wenn  sie  den  starkwirkenden  Konservierungsmitteln  schon 


^)  Yierteljahrsscbr.  Nahrungs-  und  Genußmittel  1889,  4,  881  u.  345. 

>)  Daselbst  1894,  9,  569. 

')  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundheitsamt.  1901,  18,  1792. 

*}  Münch.  Mediz.  Wochenschrift  1898,  No.  28. 
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im  allgenieinen  aus  Gründen  der  Sauberkeit  wenig  Sympathie  entgegenbringt,  wie  viel 
mehr  mußte  das  bei  einem  Stoffe  der  Fall  sein,  der  zur  Erhaltung  der  Nahrungs- 
mittel nur  ganz  unwesentlich  beitragt,  dafür  aber  durch  Vortäuschung  besserer  Be- 
schaffenheit zu  einer  empfindlichen  Schädigung  des  Publikums  geeignet  scheint  Die 
NahrungsDiittelchemiker  dürften  sich  wohl  alle  mit  verschwindenden  Ausnahmen  gegen 
geschwefeltes  Hackfleisch  ausgesprochen  haben,  am  frühesten  der  Verband  öffentlicher 
analytischer  Chemiker  Sachsens  ^),  darauf  B.  Fischer*),  der  in  seinen  Jahresberichten 
immer  wieder  auf  diese  Unsitte  hinwies.  Zu  dem  merkwürdigen  Satze  auf  S.  36  der 
Vereinbarungen  (Heft  I):  „Ein  Zusatz  von  schwefligsauren  Salzen  gilt  nach  B.  Fischer 
als  erwiesen,  wenn  die  so  gefundene  Schwefligsäuremenge  mehr  als  0,1  ^/o  beträgt'^  hat 
Fischer  allerdings  meines  Wissens  niemals  Anlaß  gegeben,  vielmehr  dürfte  hier  eine 
Verwechselung  mit  seiner  Angabe  vorliegen,  daß  der  Breslauer  Polizeiphysikus  Dr. 
Jacob i  0,1  ^/o  SOg  als  gesundheitsschädlich  bezeichnet  habe. 

Am  schnellsten  und  radikalsten  erfolgte  die  Beseitigung  der  sulfithaltigen  Kon- 
servierungsmittel in  Sachsen,  nachdem  auf  Grund  eines  Gutachtens  des  Landesmedi- 
zinalkoUegiums  sowohl  das  Kgl.  Ministerium  des  Inneren  (26.  HI.  95),  wie  der  Rat  zu 
Dresden  (14.  IV.  96)  öffentliche  Warnungen  erlassen  hatten.  In  verschiedenen  Ver- 
bandlungen vor  dem  Dresdener  Landgericht  erklärten  die  medizinischen  Sachver- 
standigen, besonders  Renk,  Niedner  und  Donau  die  Schweflige  Säure,  „auch  in 
kleinen  Mengen^',  bezw.  „auf  jeden  FalP^  für  gesundheitsschädlich,  und  in  allen  Fällen 
nachgewiesenen  Sulfitzusatzes,  selbst  wenn  die  Menge  der  Schwefligen  Säure  nur  0,0 1 6 
bis  0,02  **/o  betrug,  erfolgte  daher  Verurteilung  auf  Grund  von  §  12  N.M.G.  (Urteile 
des  Dresdener  Landgerichts  vom  1.  XI.  97,  7.  II.  98,  2.  IV.  98)^).  Von  wesent- 
licher Bedeutung  für  diesen  Verlauf  der  Angelegenheit  war  das  Verhalten  der  Säch- 
sischen analytischen  Chemiker,  welche  auf  ihrer  10.  Hauptversammlung  in  Chemnitz 
am  1.  XII.  97  der  völligen  Ablehnung  des  Sulfitzusatzes  entschiedenen  Ausdruck 
verliehen. 

Weniger  durchschlagende  Erfolge  wurden  in  anderen  Städten  erzielt,  wo  die 
Arzte  die  Schweflige  Säure  nicht  unter  allen  Umständen,  sondern  erst  nach  Über- 
schreitung gewisser  Grenzzahlen  für  gesundheitsschädlich  erklärten.  (Hamburg  0,125  ®/o, 
Breslau  0,1  ®/o  bezw.  seit  1898  0,06  ^/o),  oder  wo  die  Gerichte  nach  Anhörung  der 
vereinzelten  Fürsprecher  der  Schwefligen  Säure  zu  einem  „non  liquet"  gelangten. 

Um  der  unerträglichen  Rechtsunsicherheit  auf  diesem  Gebiete  ein  Ende  zu  be- 
reiten, sah  sich  der  Bundesrat  daher  veranlaßt,  ein  völliges  Verbot  der  Schwefligen 
Säure  und  anderer  Konservierungsmittel  für  Fleisch  zu  erlassen.  Er  stützte  sich 
dabei  außer  auf  Pfeiffer  und  die  anderen  früher  erwähnten  Autoren  besonders  auf 
Kionka*),  nach  dessen  eingehenden  Untersuchungen  schon  die  geringen  für  Fleisch 
benutzten  Mengen,  ja  selbst  0,1  ®/o  Präservesalz  mit  nur  0,025  ®/o  SO^  im  Laufe  der 
Zeit  schwere  Schädigungen  verschiedener  Organe,  besonders  der  Lungen  und  Nieren 
hervorrufen,  nämlich  örtliche  Reizung  und  Ätzung  der  Magenwand,  Blutung  und  Ent- 


M  Pharm.  Gentralhalle  1891,  82,  363. 

')  Jahresbericht  des  Breslauer  Untersuchungsamtes  1893/94,  23. 

*)  Zeitschr.  Offentl.  Cham.  1898,  4,  125  und  216. 

*)  Zeitschr.  Hygiene  1896,  22,  351;  Deutsche  Med.  Wochenschr.  1902,  89. 
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Zündung  der  berührten  Stellen,  Schädigung  des  Blulundaufs  ^).  Entgegenstehende 
Versuche  von  L  e  b  b  i  n  und  K  a  1 1  ni  a  n  n  ^),  welche  nicht  nur  die  Unschädlichkeit  der 
Schwefligen  Säure  sondern  sogar  das  vom  chemischen  Standpunkte  unverständliche 
Resultat  ergeben  hatten,  daß  eher  Kochsalz  als  Sulfit  schädlich  sei,  wurden  im  KaiserL 
Gresundheitsamtc  nicht  bestätigt,  und  das  letztere  konnte  sich  daher  in  der  Begrün- 
düng des  Konservierungsverbotes  dahin  aussprechen,  daß  der  in  der  „Denkschrift" 
vertretene  Standpunkt  beizubehalten  stü,  und  daß  eine  zulässige  Höchstgrenze  nicht 
festgelegt  werden  könne. 

Auch  nach  Erlaß  der  Bundesratlichen  Bekanntmachung  ist  der  Widerspruch 
nicht  völlig  verstummt.  Als  besonders  charakteristisch  für  die  Art  seiner  Motivierung 
erwähne  ich  den  Vortrag  Liebreiches  auf  einer  in  Berlin  veranstalteten  Interessenten- 
Versammlung'),  in  welchem  der  Redner  unter  anderem  darauf  hinwies,  daß  es  abso- 
lute Gifte  überhaupt  nicht  gebe,  daß  selbst  Arsenik  nicht  immer  ein  Gift  sei,  sondern 
daß  es  lediglich  auf  die  Quantität  ankomme.  Gewiß  ist  dem  zuzustimmen,  wenn 
Liebreich  hieraus  aber  die  Berechtigung  geringer  Zusätze  von  Sulfiten  ableiten  will, 
so  muß  er  logischerweise  auch  Zusätze  von  Arsenik  innerhalb  gewisser  Grenzen  für 
erlaubt  erklären. 

Wie  ganz  anders  wirkt  da  die  Auffassung  namhafter  Hygieniker,  wie  Abel*), 
Gärtner^),  K.  B.  Lehmann®),  Longard,  Bordas,  Löffler,  Fränkel, 
Nocard,  Bornträger,  Rubner  (Intern.  Kongreß  für  Hygiene,  Paris)  und  be- 
sonders die  beherzigenswerten  Worte  Gruber's'): 

.Es  darf  nicht  allein  darauf  Rücksicht  genommen  werden,  ob  die  betr.  chemische  Ver- 
bindung schon  in  kleinen  Mengen  schädliche  Wirkungen  im  Organismus  zu  entfalten  und  die 
normalen  Funktionen  zu  stören  vermag  oder  nicht.  Daß  solche  ....  ausgeschlossen  werden 
müssen,  ist  selbstverständlich.  Aber  auch  harmlosere  Stoffe  können  schädlich  werden,  wenn 
sie  dauernd  in  großen  Mengen  aufgenommen  werden.  Insbesondere  können  sie  unt«r  diesen 
umständen  kränklichen  und  schwächlichen  Personen,  Kindern  und  Greisen  geföhrlich  werden. 
Da  zahlreiche  Nahrungs-  und  Genußmittel  leicht  zersetzlich  sind,  und  bei  sehr  vielen  Lebens- 
mitteln die  Veranlassung  gegeben  ist,  sie  mit  Konservierungsmitteln  zu  versetzen,  so  ist  die 
Gefahr,  daß  bei  Zulassung  eines  weniger  giftigen  Konservierungsmittels  in  den  verschiedenen 
Lebensmitteln  zusammengenommen  dauernd  solche  Mengen  konsumiei-t  werden,  welche  den 
Organismus  zu  schädigen  vermögen,  nicht  zu  unterschätzen.* 

Ich  glaube,  es  kann  für  die  Vertreter  der  Nahrungsmittel  kon trolle,  welche  ihrer 
Behörde  für  die  Versorgung  der  Bevölkerung  mit  einwandfreier  Nahrung  verantwort- 
lich sind,  nicht  zweifelhaft  sein,  welchem  von  beiden  Grundsätzen  sie  folgen  sollen, 
und  ich  weiß  mich  eins  mit  dieser  Versammlung,  wenn  ich  der  Hoffnung  Ausdruck 
verleihe,  daß  die  Reichsregierung  sich  nicht  durch  einflußreiche  Int^i-essentenkreise  zu 
einer  Abschwächung  der  segensreichen  Bestimmungen  bewegen  lassen  wird. 

*)  Auch  Arthur  Schulze  (Deutsche  Mediz.  Wochenschr.  1902)  hat  durch  Tierversuche 
die  Gesundheitsschädlichkeit  von  0,075—0,175  g  SO*  nachgewiesen. 
'»)  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1901,  7,  324. 
»)  Chem..Ztg.  1902,  26,  456. 
*)  Hygien.  Rundschau  1901,  11,  265. 
«)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  241. 
•)  K.  B.  Lehmann,  Praktische  Hygiene  S.  278. 
')  Österr.  Chem.-Ztg.  1900,  3,  84. 
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lY.  Die  Schweflige  Säure  in  Obst-  und  Gemüse-Konserven. 

Während  das  Schwefeln  des  Weines  und  des  Hopfens  seit  langer  Zeit  bekannt 
ist,  scheint  die  Verwendung  der  Schwefligen  Säure  zur  Herstellung  von  Obst-  und 
Gemüsekonserven  verhältnismäßig  neueren  Datums  zu  sein.  Nur  daß  Walnüsse 
zur  Erzielung  eines  schönen  weißen  Aussehens,  besonders  in  Frankreich,  den  Dämpfen 
brennenden  Schwefels  ausgesetzt  werden,  war  durch  verschiedene  Veröffentlichungen 
zur  Kenntnis  weiterer  Kreise  gekommen,  so  u.  a.  durch  eine  Mitteilung  von  B.  Fischer^), 
welcher  in  100  g  Kernen  1,5  bis  64  mg  SOg  vorfand  und  nach  dem  Gutachten  von 
Prof.  Jacob  i  10  mg  als  äußerste  Grenze  annahm.  Auch  im  Dresdener  Uuter- 
suchungsamte^)  wurden  im  Jahre  1902  10  Proben  Walnüsse  untersucht,  von  denen 
4  nur  in  der  Schale,  3  weitere  aber  auch  im  Kern  Schweflige  Säure  enthielten.  Die 
analytisch  gefundenen  Mengen  von  25,  34  und  48  mg  SOg  wurden  vom  Stadtbezirks- 
arzt Obermedizinalrat  Dr.  Niedner  für  gesundheitsschädlich  erklärt,  wie  auch  der 
Oberste  Sanitatsrat  in  Wien  schon  vor  Jahren  geschwefelte  Nüsse  ganz  allgemein  als 
gesundheitsschädlich  beanstandet  hatte. 

Im  übrigen  finden  sich  Angaben  über  das  Schwefeln  vegetabilischer  Nahrungs- 
mittel in  der  älteren  Littemtur  überaus  spärlich  vor.  Abgesehen  von  der  Mitteilung 
Brand' s')  über  den  bekannten  Spargel  mit  0,157  °/o  SOg,  ferner  der  auch  in  den 
Vereinbarungen  zitierten  Arbeit  Sendtner's*)  und  der  Angabe  auf  Seite  281  von 
Rottger 's  Lehrbuch,  daß  Gemüse  und  Obst  zur  Erhaltung  der  Farbe  vor  dem 
Trocknen  in  eine  2  ®/o-ige  Calciumsulfitlösung  getaucht  werden ,  habe  ich  in  keiner 
Zeitschrift  und  keinem  Handbuche  der  Nahrungsm ittelchemio  und  Hygiene,  u.  a.  von 
Röttger  1903,  K.  B.  Lehmann,  Eisner,  Seel,  König  3.  Auflage,  Rupp, 
Bujard  und  Baier,  Emmerich  und  Trillich  den  geringsten  Hinweis  auf  einen 
solchen  Brauch  gefunden.  Auch  Masute^),  der  in  seiner  Dissertation  (Leipzig  1891) 
die  Herstellung  des  DÖrrgemüses  eingehend  beschreibt,  ohne  das  Schwefeln  zu  er- 
wähnen, scheint  diese  Manipulation  nicht  gekannt  zu  haben. 

Die  erste  Mitteilung  über  geschwefeltes  Obst  verdanken  wir  dem  Hygienischen 
Institute  zu  Hamburg^),  welches  im  Jahre  1899  von  23  untersuchten  Proben  Dörr- 
obst 14  wegen  eines  Gehaltes  an  Schwefliger  Säure  beanstandete.  Trotzdem  aus 
eingezogenen  Erkundigungen  hervorzugehen  schien,  daß  das  Schwefeln  neben  der 
Erhaltung  der  Farbe  nur  die  Abtötung  von  Milben  bezweckte,  daß  hingegen  in  Kali- 
fornien eine  Auffrischung  bereits  ungesunder  Früchte  nicht  in  Frage  komme,  neigten 
die  Verf.  des  Berichtes  „vom  Standpunkte  der  Nahrungsmittelkontrolle  dazu,  die  Be- 
handlung der  Früchte  mit  Schwefliger  Säure  als  unzulässig  zu  bezeichnen,  da  gut 
getrocknete,  zuckerreiche  Früchte  erfahrungsgemäß  ohne  Konservierungsmittel  genügend 
haltbar  sind.'*  Das  Hamburger  Medizinalamt  entschied,  daß  der  Beurteilung  der  Gehalt 
der  frischen  Früchte  an  Schwefliger  Säure  zu  gründe  zu  logen  sei,  weil  dieselben 
auch  roh  verzehrt  würden,  und  erklärte  Proben  mit  mehr  als  0,125  ®/o  SOg  für  ge- 
sundheitsschädlich. 


^)  Jabresber.  des  ehem.  Untersuchung- Amtes  der  Stadt  Breslau  1893/94,  27. 

*)  Jahresber.  des  ehem.  Untersuchungs-Amtes  der  Stadt  Dresden  1902,  24. 

')  Pharm.  Centralhalle  1889,  30,  741. 

*)  Archiv  für  Hygiene  1893,  17,  429. 

')  Pharm.  Centralhalle  1893,  S4,  541. 

•)  Bericht  d.  Hygien.  Instituts  Hamburg  1898/99,  85. 
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Eine  Reihe  weiterer  Beanstandungen  scheint  dann  in  der  Rheinprovinz  erfolgt  zu 
sein,  wo  am  11.  April  1900  vor  der  Strafkammer  zu  Eiberfeld  Verhandlung  anstand^). 
Diese  endete  wegen  der  widerstreitenden  Ansichten  der  medizinischen  Sachver- 
ständigen mit  Freisprechung,  trotzdem  ein  Gutachten  der  wissenschaftlichen  Deputation 
für  das  Medizinalwesen  in  Berlin  ^)  bereits  Mengen  von  80  —  100  mg  Schwefliger 
Säure  für  gesundheitsschädlich  erklärt  und  die  Festsetzung  einer  Grenzzahl  als  untun- 
lich bezeichnet  hatte. 

Zu  der  Zeit,  als  wir  in  Dresden  unsere  diesbezüglichen  Versuche  ausführten, 
waren  mir  die  angeführten  Veröffentlichungen  nicht  bekannt,  und  die  betreffenden 
Autoren,  deren  Priorität  ich  gern  anerkenne,  sind  daher  in  unserer  Arbeit  nicht 
erwähnt  worden.  Ich  hoffe ,  dieselben  werden  meiner  Bitte  um  Entschuldigung 
willfahren. 

Wir  haben  uns  zuerst  1902  mit  den  getrockneten  Frücht-en:  Aprikosen,  Pfir- 
sichen, Birnen,  Brünellen,  Äpfeln  und  Pflaumen,  z.  T.  amerikanischen,  z.  T.  italieni- 
schen oder  österreichischen  Ursprungs  befaßt^),  und  in  allen  Proben  mit  Ausnahme 
der  Äpfel  und  Pflaumen  Schweflige  Säuren  aufgefunden,  und  zwar  in  ganz 
enormen  Mengen  bis  zu  0,362  ®,o,  wie  sie  bislang  in  Nahrungsmitteln  nicht  ange- 
troffen worden  waren ;  Mengen,  welche  die  von  den  Medizinern  bislang  als  gesund- 
heitsschädlich bezeichneten  Dosen  um  das  20-fache  übertrafen  und  nach  dem  damaligen 
Stande  der  Wissenschaft  als  höchst  bedenklich  angesehen  werden  mußten.  Es  liegt 
für  jeden  vorurteilsfreien  Beurteiler  auf  der  Hand,  daß  wir  diesen  Befund  nicht  für 
uns  behalten  durften,  sondern  zu  einer  Mitteilung  an  die  Gesundheitspolizei  verpflichtet 
waren,  um  so  mehr,  als  umfassende  Versuche  dargetan  hatten,  daß  die  Schweflige 
Säure  auch  bei  der  küchenmäßigen  Verarbeitung  der  Früchte  zu  Kompott  nicht  völlig 
entweicht,  sondern  zu  mehr  als  der  Hälfte  zurückbleibt. 

Zur  Beurteilung  dieser  Erzeugnisse  kamen  zwei  Gesichtspunkte  in  Frage:  Ver- 
fälschung und  Gesundheitsschädlichkeit. 

Wir  vertraten  schon  damals,  wie  noch  heute,  die  auch  vom  Hamburger  Hygie- 
nischen Institute  geäußerte  Auffassung,  daß  gut  getrocknete,  zuckerreiche  Früchte  ohne 
Konservierungsmittel  genügend  haltbar  sind,  und  schlössen  daraus,  daß  die  Behandlung 
mit  Schwefliger  Säure  lediglich  zum  Zweck  des  Bleichens  erfolgt.  Wenn  demgegenüber 
die  Interessenten  nach  Befragung  ausländischer  Gewährsleute  behaupten,  ohne  Schweflige 
Säure  gehe  es  überhaupt  nicht,  so  widerspricht  dem  die  Feststellung,  daß  die  durch- 
aus haltbaren  Ringäpfel  und  Pflaumen  keine  Schweflige  Säure  enthielten.  Aus  der 
Erwägung,  daß  diese  geschwefelten  Produkte  unserem  dunkleren  einheimischen  Back- 
obst keineswegs  an  Geschmack  und  Aroma,  sondern  lediglich  an  schönerer  Färbung 
überlegen  sind,  haben  wir  den  Schluß  gezogen,  daß  sie  nicht  eine  bessere  Beschaffen- 
heit, sondern  nur  den  täuschenden  Anschein  einer  solchen  besitzen.  Das  aber  ist  das 
Tatbestandsmerkmal  der  Verfälschung,  denn  gleich  wie  bei  der  künstlichen  Färbung 
der  Wurst  kommt  es  nach  den  Urteilen  des  Hanseatischen  Oberlandesgerichtes  vom 
30.  November  1893  und  vom  Dezember  1899^*)  nicht  darauf  an,  „ob  das  Mittel  sofort  den 
Schein  besserer  als  der  wirklichen  Beschaffenheit  geben  solle  oder  bezweckt,  daß  später, 

')  Zeitschr.  öffentl.  Cham.  1900,  6,  218. 

')  Konserven-Zeitung  1901,  340. 

3)  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  40). 

*)  Bericht  d.  Hygien.  Instituts  Hamburg  1898,99,  71. 
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weon  die  Ware  durch  Altern  im  regelmäßigen  Verlaufe  unansehnlich  zu  werden  pflegt, 
der  Anschein  noch  frischer  Ware  erhalten  werden  soll."  Wie  ersichtlich,  derselbe 
Grond,  aus  dem  die  Hygieniker  allen  künstlichen  Färbemitteln  abweisend  gegenüberstehen, 
und  der  auch  die  Verfasser  der  Vereinbarungen  bestimmt  haben  dürfte,  die  Schweflige 
Säure  unter  allen  Umständen  zu  verwerfen. 

Die  Präge  der  Gesundheitsschädlichkeit  gehört  zur  Kompetenz  der  Mediziner, 
und  wenn  es  auch  nach  den  vorliegenden  Erfahrungen  zweifellos  erschien,  daß  wenigstens 
die  Dresdener  Sachverständigen  diese  maßlos  geschwefelten  Früchte  für  gesundheitsschäd- 
lich erklären  würden,  so  mußte  doch  in  dieser  Hinsicht  dem  Rate  der  Stadt  Dresden 
die  Einholung  eines  ärztlichen  Gutachtens  anheimgegeben  werden.  Für  alle  Fälle 
schlugen  wir  aber  zur  Vermeidung  einseitiger  Schädigung  des  Dresdener  Handels  vor, 
zunächst  dem  Kgl.  Ministerium  des  Inneren  von  unseren  Befunden  Mitteilung  zu  machen, 
um  auf  diese  Weise  eine  einheitliche  Regelung  für  Sachsen  oder  wenn  möglich  für 
das  Reich  herbeizuführen.  Auf  Grund  eines  Gutachtens  des  LandesmedizinalkoUegiums 
vom  5.  Juni  1902,  welches  der  diesseitigen  Auffassung  im  wesentlichen  beitrat  und 
die  Schweflige  Säure  für  gesundheitsschädlich  erklärte,  setzte  sich  das  Kgl.  Ministerium 
vorerst  mit  der  Reichsregierung  in  Verbindung,  versah  aber  dann,  nachdem  der  Herr 
Reichskanzler  eine  Einfuhrsperre  zunächst  als  nicht  ratsam  bezeichnet  hatte,  die  Kreis- 
hauptmannschaften mit  der  Anweisung  (17.  IX.  02),  in  geeigneter  Weise  vor  dem 
Genüsse  Schweflige  Säure  haltigen  Dörrobstes  zu  warnen  und  darauf  hinzuweisen,  daß 
der  Verkauf  des  letzteren  unter  die  Strafvorschriften  von  §   12  N.M.G.   fallen  würde. 

Wie  zu  erwarten,  rief  diese  Verordnung  den  lebhaftesten  Widerstand  der  Handels- 
kreise hervor,  der  sich  in  zahlreichen  Einsendungen  an  die  Tagespresse  äußerte  und 
schließlich  zu  den  Eingaben  verschiedener  Handelskammern,  so  von  Leipzig  und 
Dresden  verdichtete.  In  den  letzteren  wurde  behauptet,  daß  das  Landesmedizinal- 
kollegium  viel  zu  weit  gehe,  wenn  es  schlechthin  jeden  Zusatz  Schwefliger  Säure  als 
gesundheitsschädlich  bezeichne,  während  doch  Geheimrat  Hof  mann  0,038  °/o  für  un- 
schädlich erklärt  habe,  und  die  Hamburger  Medizinalbehörde  sogar  0,12ö^/o  zulasse. 
Die  Handelskammern  beantragten  einen  Höchstgehalt  an  Schwefliger  Säure  festzu- 
setzen und  überdies  eine  Übergangsfrist  von  1  Jahr  zu  gewähren.  Dieses  Vorgehen 
hatte  insofern  Erfolg,  als  das  Ministerium  ein  nochmaliges  Gutachten  des  Landes- 
medizinalkollegiums  einholte,  welches  nunmehr  wesentlich  anders  ausfiel.  Zwar  behielt 
das  Kollegium  seine  prinzipiell  ablehnende  Stellung  bei,  indem  es  besonders  die 
Schwierigkeit  hervorhob,  welche  mit  Rücksicht  auf  die  verschiedene  Empfänglichkeit 
der  einzelnen  Individuen  der  Festsetzung  einer  Höchstgrenze  entgegenstehe,  sprach 
sich  aber  doch  dahin  aus: 

«Daß  es  in  Anbetracht  der  den  Handeltreibenden  ....  drohenden  erheblichen  Schädi- 
gungen und  mit  Rücksicht  auf  die  bisher  gemachten  Erfahrungen  sich  rechtfertigen  lasse, 
wenn  —  etwa  unter  Beschränkung  auf  eine  nicht  zu  lange  Zeit  und  unter  Festsetzung  eines 
bestimmten  Grenzwertes  von  Zusätzen  an  Schwefliger  Säure  in  dem  mehrfach  beantragten 
Sinne  —  der  Vertrieb  des  bereits  eingeführten  geschwefelten  Dörrobstes  soweit  möglich  nach- 
gelassen werde.  In  letzterer  Hinsicht  würde,  um  zugleich  dem  verschiedenen  Vorgehen  der 
zuständigen  Behörden  tunlichst  zu  begegnen,  im  allgemeinen  davon  ausgegangen  werden 
können,  daß  nach  dem  Vorgang  der  Hamburger  Medizinalbehörde  die  Nachlassung  eines  Ge- 
haltes an  Schwefliger  Säure  bis  zum  Höchstbetrage  von  0,125  ^o  als  den  hygienischen  Anfor- 
derungen nicht  direkt  widersprechend  anzusehen  sein." 

Auf  Grund  dieses  Gutachtens  erließ  das  Kgl.  Ministerium  die  Verordnung  vom 
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21.  November  1902  in  welcher  zwar  bis  auf  weiteres  ein  Gebalt  von  0,125  ®/o  SOg  nach- 
gelassen, zugleich  aber  ausdrücklich  betont  wurde,  daß  die  Schweflige  Säure  nach  wie 
vor  als  unzulässiges  Konservierungsmittel  angesehen  werde,  und  daß  den  Handel- 
treibenden in  ihrem  eigenen  Interesse  dringend  zu  empfehlen  sei,  darauf  bei  künftigen 
Bestellungen  Rücksicht  zu  nehmen. 

Einen  gleichlautenden  Beschluß  teilte  das  Großherzogl.  Badische  Ministerium  am 
10.  Februar  1903  der  Handelskammer  in  Karlsruhe  mit^  und  am  15.  Februar  1904  er- 
ließen auch  die  Preußischen  Minister  des  Kultus  und  des  Handels  eine  Bekanntmachung, 
in  welcher  es  hieß :  „Im  Interesse  eines  möglichst  gleichmäßigen  Verfahrens  wollen  wir 
nach  dem  Vorgange  anderer  Bundesstaaten  ....  Bedenken  dagegen  nicht  erheben, 
daß  bis  auf  weiteres  von  den  mit  der  Nahrungsmittelkontrolle  betrauten  Organen  ein 
Zusatz  Schwefliger  Säure  bei  Dörrobst  bis  zu  dem  Höchstbetrage  von  0,125  ®/o  nicht 
beanstandet  werde.  Bei  einem  höheren  Gehalte  ist  jedoch  in  allen  Fällen  das  Straf- 
verfahren herbeizuführen." 

Bei  dem  hohen  Interesse,  welches  diese  Bestimmungen  für  die  amtliche  Nah- 
rungsmittelkontrolle darbieten,  habe  ich  versucht,  den  wissenschaftlichen  Gründen  nach- 
zugehen, welche  zur  Festsetzung  der  Grenze  gerade  von  0,125^.0  geführt  hatten,  und 
bin  dabei  zu  dem  Ergebnis  gelangt,  daß  sie  alle  die  Zahl  des  Hamburger  GutachtenR 
übernommen  haben.  Das  letztere  aber  fußt,  wie  mir  vom  Medizinalamt  in  Hamburg 
mitgeteilt  worden  ist,  auf  den  Ausfühningen  des  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  in  seiner 
Denkschrift  von  Oktober  1898  über  das  Färben  der  Wurst,  sowie  des  Hack-  und 
Schabefleisches,  in  welcher  allerdings  auf  S.  6  steht,  daß  nach  Versuchen  von  Pfeiffer 
der  Genuß  von  0,5  g  Schwefligsaurem  Natrium,  entsprechend  0,125  g  Schwefliger 
Säure  bereits  von  allgemeinem  Unbehagen  und  Verdauungsstörungen  begleitet  ist 
Die  gleichzeitig  erwähnten  Versuche  Kionka's,  welcher  bei  weit  geringeren  Mengen 
(0,025  g)  schwere  Schädigungen  konstatierte,  haben  leider  ebensowenig  Berücksich- 
tigung gefunden,  wie  die  weiteren  Ausführungen  der  Denkschrift,  daß  es  bedenklich 
sei,  selbst  mit  kleinen  Mengen  Schwefliger  Säure  versetztes  Fleisch  zum  Verkehre 
zuzulassen. 

Nach  Erlaß  der  zitierten  Ministerialverordnungen  sind  von  verschiedenen  Unter- 
suchungsämtern geschwefelte  Früchte  untersucht  und  z.  T.  beanstandet  worden.  So 
erwähnt  Schwarz^),  daß  er  bei  Aprikosen  mit  0,055 ®/o  SOg  Einholung  eines  ärzt- 
lichen Gutachtens  empfohlen  habe.  Rein  seh  ^)  beanstandete  Proben  mit  0,22 ®/o, 
Lührig  solche  mit  0,176  und  0,152 ®/o  SOg.  Schmelck*)  in  Christiania  fand  in 
gedörrten  Früchten  bis  zu  0,2  °/o  Schweflige  Säure.  Andere  Autoren  nahmen  eine 
mehr  abwartende  Stellung  ein,  so  Heckmann*),  Bujard^)  und  neuerdings  auch 
das  Hygienische  Institut  zu  Hamburg®). 

Die  verschiedenen  Gutachten  der  chemischen  und  medizinischen  Sachverstandigen 
hatten  zur  Folge,  daß  auch  die  Gerichte  zu  entgegengesetzten  Urteilen  gelangten. 
Das  Bremer  Schöffengericht  entschied ''),  daß  zwar  die  Unschädlichkeit  kleiner  Mengen 


^)  Jahresber.  d.  ehem.  Untersuchnngsamtes  Hannover  1902. 

')  Jahresber.  d.  ehem.  Untersuehungsamtes  Altena  1903. 

«)  Chem.-Ztg.  1903,  27,  36. 

*)  Ber.  d.  ehem.  untersuehungsamtes  Elberfeld  1903. 

^)  Ber.  d.  ehem.  untersuehungsamtes  Stuttgart  1903. 

")  Ber.  d.  Hygienischen  Instituts  Hamburg  1900/01  u.  02. 

')  Weser  Ztg.  vom  21.  Oktober  1903. 
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Schwefliger  Saure  nicht  feststehe,  daß  aber  andererseits  eine  bestimmte  Grenze  der 
Schädlichkeit  nicht  angegeben  werden  könne,  und  daß  die  Abgrenzung  zu  0,1^5  ^/o 
willkürlich  und  für  die  Gerichte  nicht  bindend  sei.  Die  Kölner  Strafkammer  gelangte 
demgegenüber  auf  Grund  eines  Gutachtens  von  Kyll  zu  der  Entscheidung,  daß 
Schweflige  Säure  ein  Blutgift  darstelle,  für  welches  eine  zulässige  Höchstgrenze  nicht 
festgesetzt  werden  könne,  und  erklärte,  daß  sie  wegen  des  Verkaufs  geschwefelter 
Früchte  in  Zukunft  stets  Verurteilung  aussprechen  würde. 

Alle  vorerwähnten  Erlasse  und  Urteile  beruhten  auf  der  Feststellung,  daß  in  dem 
Dörrobst  erhebliche  Mengen  Schwefliger  Sänre  enthalten  sind.  Ein  neues  Moment  wurde 
ent  durch  die  Veröffentlichungen  von  Fresenius  und  Grünhut^),  Farnsteiner^) 
und  Kerp^  in  die  Angelegenheit  hineingetragen,  welche  darauf  hinwiesen,  daß  nur  ein 
Teil  der  Schwefligen  Säure  in  freier  Form,  der  andere  aber  an  organische  Bestandteile 
der  Früchte,  wahrscheinlich  an  Zucker  gebunden  zugegen  sei,  und  daß  diese  Tatsache 
bei  der  hygienischen  Beurteilung  berücksichtigt  werden  müsse.  Sie  gingen  dabei  von 
der  Annahme  aus,  daß  die  Verbindung  der  Schwefligen  Säure  mit  Zucker  der  be- 
kannten Aldehydschwefligen  Säure  des  Weines  vergleichbar  sei  und  wie  diese  weniger 
schädlich  als  die  freie  Säure  wirken  werde.  Auch  wir  haben  uns  davon  überzeugt, 
daß  die  Schweflige  Säure  in  den  wässerigen  Auszügen  der  Früchte  nur  z.  T.  in  freier, 
durch  Jod  titrierbarer  Form,  z.  T.  in  organischer  Bindung  vorhanden  ist,  haben  aber 
tiütulem  die  Schlußfolgerung  von  Fresenius  und  Grünhut,  daß  hiernach  bereits 
eine  Revision  des  bekannten  Satzes  der  Vereinbarungen  notwendig  sei,  als  verfrüht 
bezeichnet^).  Maßgebend  hierfür  war  uns  die  Tatsache,  daß  wir  in  den  wässerigen 
Auszügen  der  Früchte  erheblich  höhere  Mengen  freier  Schwefliger  Säure  als  die  ge- 
nannten Autoren  fanden,  und  zwar  bis  zu  91,  106,  ja  157  mg  in  100g  Früchten^), 
also  Mengen,  welche  selbst  bei  gänzlicher  Außerachtlassung  der  gebundenen  Schwefligen 
Säure  hinreichten,  lebhafte  Bedenken  zu  erregen.  Vorausgesetzt,  daß  die  früheren 
Beanstandungen  von  nur  16  mg  SOg  in  100  g  Hackfleisch  berechtigt  gewesen  waren! 

In  dieser  Auffassung  sind  wir  auch  durch  die  neueste  Veröffentlichung  Farn- 
steiner's'),  welche  die  chemische  Seite  der  Frage  in  umfassendster  Weise  behandelt, 
nicht  beirrt  worden.  Farnsteiner  bewies,  daß  bei  der  Behandlung  glykosehaltiger 
Flüssigkeiten  mit  Schwefliger  Säure  ein  Teil  der  letzteren  gebunden  wird,  und  daß  der 
Anteil  dieser  mit  Jod  nicht  titrierbaren  organischen  Verbindung  mit  der  Dauer  der  Ein- 
wirkung und  der  Konzentration  der  Zuckerlösung  ansteigt,  so  daß  bei  Schweflung  40^/o-iger 
GlykoselösuDgen  nach  4  Monaten  bis  zu  73  ®/o  der  Schwefligen  Säure  in  organische  Bin- 
dung übergegangen  waren.  Da  nun  weiter  der  Saft  der  getrockneten  Früchte  (32  ^/o 
Wasser,  30**/o  Invertzucker)  eine  außerordentlich  konzentrierte  Zuckerlösung  darstellt,  so 
gelangte  er  zu  der  Überzeugung,  daß  in  den  Früchten  fast  nur  organisch  gebundene 
Schweflige  Säure  vorhanden  sei.  Allerdings  fand  auch  Farnsteiner  in  den  wässerigen 
Ausschüttelungen  stets  freie  Schweflige  Säure  und  zwar  bis  zu  48®/o  der  Gesamt- 
menge, führte  diese  Tatsache  aber  auf  einen  weitgehenden  Zerfall  der  Glykoseschwef- 


*)  Zeitschr.  analyt.  Ghem.  1903,  42,  83. 
*)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  33. 
')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  66. 
')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  1. 

*)  Aach  Lflhrig   (Jahresber.  des  ehem.  Untersuchungsamtes  Chemnitz)   fand   in   einer 
Probe  Aprikosen  60  mg  freier  Schwefliger  Sfture. 
*)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  449. 

R.Ol  4 


50  8.  Jahresversammlung  der  Freien  Vereinigung.     [drNjSr!-VGeMjfmi^ 

ligen  Säure  beim  Verdünnen  ihrer  Lösungen  zuriick  und  folgerte  daher,  daß  es  zur 
Zeit  keinen  Weg  gibt,  den  wahren  Gehalt  der  Fruchte  an  freier  Schwefliger  Säure 
zu  ermitteln,  sondern  daß  sich  nur  der  jeweilige  Zustand  feststellen  laßt,  in  welchem 
sich  die  aus  den  Früchten  erhaltenen  Auszüge  befinden. 

So  weit  Farnsteiner,  der  sich  in  vorsichtiger  Zurückhaltung  auf  die  rein 
chemische  Seite  der  Frage  beschränkt  und  jedes  Eingehen  auf  die  Beurteilung  ver- 
meidet. Die  letztere  wird  um  so  ausführlicher  in  einem  von  Fr.  H  o  f  m  a  n  n  dem  Amts- 
gericht Leipzig  erstatteten  Gutachten  besprochen,  welchem  ich  zum  Schlüsse  noch 
einige  Worte  widmen  muß. 

Hof  mann  geht  davon  aus,  daß  ein  Verbot  der  Schwefligen  Säure  im  Dörr- 
obst nicht  vorliegt,  und  daß  auch  das  tatsächlich  bestehende  Verbot  dieses  Zusatzes 
zu  Fleisch  nicht  ohne  weiteres  auf  Dörrobst  übertragen  werden  kann,  da  zwischen 
der  Schwefligen  Säure  des  Fleisches  und  Dörrobstes  tiefgreifende  Unterschiede  bestehen. 
Im  Fleisch  ist  die  Schweflige  Säure  als  Salz  vorhanden,  ohne  eine  Verbindung  mit 
organischen  Bestandteilen  einzugehen,  und  vermag  somit  ihre  gesundheitsschädigende 
Wirkung  auszuüben.  Ihre  Beimisclmr{S^k||t  j^^^T^Mißerdem  den  Zweck,  die  hellrote 
Farbe  des  Fleisches  zu  erhalten, ^jw^®'^*^  ^*®  iimc^^Ä^rsetzung  und  Fäulnis  bereits 
stark  fortgeschritten  ist. 

Bei  der  Behandlung  desl01)st^QQff t  XKnl^g  brandenden  Schwefels  geht  hin- 
gegen ein  Teil  der  SchwefligeA  Säure  mitdemZucker  iler  Früchte  eine  feste  Ver- 
bindung ein,  während  das  abs^^^ta  freie  Seh wef eldi^yd  sich  beim  Trocknen  ver- 
flüchtigt und  zwar  vollständig,  wie^l^]Mfitf|A^^ß4f7  daß  das  fertige  Dörrobst  nach 
Schwefliger  Säure  weder  rb|cht  noch  schmeck t.  H  o  f m  an  n  grenzt  demgemäß  die 
gestellte  Frage  nach  der  Gesundheitsschädlichkeit  geschwefelter  Aprikosen  dahin  ab, 
ob  die  in  ihnen  vorhandene  Verbindung  von  Zucker  mit  Schwefliger  Säure  gesund- 
heitsschädlich ist.  Trotzdem  direkte  Versuche  über  die  physiologische  Wirkung  dieser 
Substanz  nicht  ausgeführt  worden  sind,  gelangt  er  zunächst  aus  „allgemeinen  medizi- 
nischen Erwägungen"  zu  der  Annahme,  daß  dieselbe  wie  jede  andere  leicht  lösliche 
Zuckerart  resorbiert  und  im  Körper  in  völlig  unschädlicher  Weise  langsam  gespalten 
und  oxydiert  wird,  und  erklärt  sich  dann  bei  dem  Fehlen  tatsächlich  beobachteter 
Gesundheitsstörungen  außer  stände,  einen  Beweis  für  die  Schädlichkeit  des  geschwe- 
felten Obstes  zu  erbringen.  Ganz  im  Gegenteil  glaubt  er  aus  verschiedenen  Um- 
ständen auf  die  Unscfhädlichkeit  schließen  zu  müssen.  So  erwähnt  er  die  weite  Ver- 
breitung des  Seh wef eins  zur  Herstellung  von  Trockengemüsen,  zur  Sterilisierung  von 
Einmachegläsern,  bei  der  Weinbereitung.  Er  weist  darauf  hin,  daß  beim  Grenuß  von 
1  1  Wein  mehr  Schweflige  Säure  aufgenommen  wird,  als  in  100  g  Dörrobst^  und  daß 
doch  aus  dem  Rheinlande  noch  keine  Gesundheitsbeschädigung  durch  den  Genuß  ge- 
schwefelten Weins  bekannt  geworden  ist.  Zum  Schluß  verneint  der  Verf.  auch  die 
Frage  der  Verfälschung,  da  das  Schwefeln  dem  Obste  lediglich  die  helle  schöne  Fär- 
bung und  das  Aroma  erhalte,  also  nicht  den  Anschein,  sondern  eine  tatsächlich  bessere 
Beschaffenheit  bewirke. 

Dieses  Gutachten  macht  sich,  wie  ersichtlich,  alle  Anschauungen  der  Freunde 
des  Schwefeins  nicht  nur  der  Früchte,  sondern  sämtlicher  übrigen  Nahrungsmittel  in 
so  hohem  Grade  zu  eigen,  daß  mit  seiner  Besprechung  die  Angelegenheit  ganz  allge- 
mein zum  Abschluß  gebracht  werden  kann.  Was  zunächst  die  Frage  der  Ver- 
fälschung anbetrifft,  so  wird  kaum  jemandem  der  Widerspruch  zwischen  der  Be- 
urteilung des  geschwefelten  Dörrobstes  und  des  Hackfleisches  entgehen  können.    Dieser 
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Widerspruch  ist  so  auffallend,  daß  er  sogar  von  der  Nahrungsmittelrundschau*),  dem 
Organe  der  Fabrikanten  und  HäiKiler,  welche  das  Gutachten  im  übrigen  mit  Be- 
friedigung zum  Abdruck  bringt,  hervorgehoben  wird.  Auch  beim  Fleische,  haben  ja 
die  Anhänger  des  Praservesalzes  stets  behauptet,  der  Zusatz  bezwecke  nicht  die  Vor- 
tftoschung  einer  besseren  Beschaffenheit,  sondern  die  Erhaltung  der  schönen  Farbe 
und  der  Frische.  Die  auch  von  Hof  mann  stets  energisch  vertretene  Auffassung 
der  Hygieniker  aber,  daß  dieser  Zusatz  zum  Fleisch  unzulässig  sei,  weil  er  die 
schöne  Farbe  noch  zu  einer  Zeit  erhalte,  wo  im  natürlichen  Verlaufe  eine  Ver- 
färbung eingetreten  ist^  gilt  von  den  Früchten  in  ganz  demselben  Maße.  Wir  wissen 
ja  aus  dem  Vorhandensein  der  ungeschwefelten  Äpfel  und  Pflaumen,  daß  diese  Mani- 
pulation zum  Zwecke  der  Konservierung  gar  nicht  erforderlich  ist,  und  müssen  aus 
der  weiteren  Beobachtung,  daß  gerade  die  teuersten  und  hellsten  Sorten  am  stärksten 
geschwefelt  sind,  zu  der  Überzeugung  gelangen,  daß  die  Farben  Verbesserung  der  Haupt- 
zweck ist.  Die  Behauptung  von  der  verschiedenen  chemischen  Bindung  der  Schwefligen 
Saure  im  Dorrobst  und  im  Fleisch  steht  vollständig  in  der  Luft^,  da  hinsichtlich  des 
Fleisches  keine  diesbezüglichen  Untersuchungen  vorliegen.  Nach  allen  bisherigen  Er- 
fahnugen  über  die  energische  Reduktionswirkung  des  Schwefeldioxydes  möchte  ich 
aber  im  Gegenteil  annehmen,  daß  dasselbe  sich  weder  im  Obste,  noch  im  Fleische 
eiii^h  anlagert,  sondern,  daß  es  bleichend  wirkt  und  künstlich  neu  färbt.  Meines 
Erachtens  ist  die  Schwefelung  der  Früchte  weit  mehr  zu  verwerfen  als  diejenige  des 
Fleisches,  da  der  bei  letzterem  in  gewissem  Grade  vorhandene  Notstand  nicht  be- 
steht, vielmehr  das  Dörrobst  an,  und  für  sich  genügend  haltbar  ist,  und  ich  stehe 
daher  nicht  an,  in  Übereinstimmung  mit  den  zitierten  Urteilen  des  Hanseatischen 
Oberlandesgerichts  in  der  sog.  Erhaltung  der  Farbe  für  lange  Aufbewahrungsdauer 
die  Vortäuschung  einer  besseren  Beschaffenheit,  d.  h.  eine  Verfälschung  zu  erblicken. 

Bezüglich  der  Frage  der  Gesundheitsschädlicheit  maße  ich  mir  ein  ent- 
scheidendes Urteil  nicht  an;  ich  bestreite  aber,  daß  sie  auf  dem  von  Hof  mann  ver- 
suchten Wege  der  Deduktion  beantwortet  werden  kann.    Zunächst  ist  der  Beweis  für 
die  Abwesenheit  der  freien  Schwefligen  Säure  vermittels   der  Kostprobe,    trotz   seiner 
großen  Einfachheit,  vom  chemischen  Standpunkte  aus  als  unzureichend  zu  bezeichnen, 
aber  auch  wenn  man  nach  Farn  stein  er 's  neuester  Untersuchung  annehmen  wollte, 
daß  tatsachlich  keine  freie  Schweflige  Säure  in  den  trocknen  Früchten  vorhanden  ist, 
80  würde  das    noch    keineswegs   für  die  Unschädlichkeit   dieser  Erzeugnisse  sprechen. 
Vielmehr  müßte  man  aus  „allgemeinen  medizinischen  Erwägungen''  eher  zu  dem  ent- 
gegengesetzten Resultate  gelangen,  da  die  wässerigen  Auszüge  der  getrockneten  Früchte 
doch  sicher  freie  Schweflige  Säure   bis  zu  der  enormen  Menge  von  157  mg  enthalten, 
und   die   von    Farnsteiner    beobachtete    Dissoziation    der   organischen    Verbindung 
zweifellos  auch  bei  der  Verdünnung  durch  Getränke  und  Verdauungssäfte  in  so  hohem 
Grade  eintreten  muß,  daß  die  freie  Schweflige  Saure  in  Tätigkeit  treten  kann.  Schon 
aus  diesem  Grunde  erscheint  der  Vergleich  mit  den  geschwefelten  Weinen  völlig  ver- 
fehlt.    Die  Verbindung   der  Schwefligen    Säure    mit  Zucker    ist   eben    nicht   entfernt 
80  beständig,  wie  die  Aldehydschweflige  Säure,  die  trotz  stärkster  Verdünnung  so  gut 
wie  keinen  Zerfall  erleidet,  so  daß  z.  B.  in  den  zahlreichen  von  Ripper  untersuchten 
Weinen   auf    100 — 182  mg   Gesamtschwefliger  Säure   im    allgemeinen   nur    1 — 4  mg 
freier  Schwefliger  Säure  entfallen. 


')  Deutsche  Nahrungsmittel-Rundschau  1904,  71. 
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Etwas  seltsam  berührt  im  Munde  eines  Hygienikers  vom  Range  Hofmann's 
die   sonst   nur   von    den   Fürspi-echern    der   Konservierungsmittel   gehörte,   allgemeine 
Argumentation,  daß  bislang  noch  keine  Gesundheitsbeschädigungen  durch  geschwefelte 
Weine  und  geschwefeltes  Dörrobst  bekannt   geworden   sind.     Ja  hat  denn  der  Verf. 
solche  Fälle   bei    mit  Präservesalz  versetztem  Rindfleisch  in  Erfahrung  gebracht?     In 
der  Literatur  ist  darüber  jedenfalls    nichts  zu  finden!     Das   erscheint   auch   durchaus 
erklärlich,  wenn  wir  bedenken,  daß  die  Versuchstiere  Kionka's  trotz  schwerer  innerer 
Verletzungen  im  äußeren  Wohlbefinden  nicht  im  mindesten  gestört  erschienen.   Einen 
Beweis  für  die  Unschädlichkeit  der  Schwefligen  Säure  im  Dörrobst  kann  man  das  wohl 
kaum  nennen;  ebensowenig  den  weiteren  von  Fresenius  und  Grünhut  übernommenen 
Einwand,  daß  eher  1  1  Wein  als  100  g  Dörrobst  konsumiert  werden,  und  daß  daher 
in  letzterem  ein  entsprechend  höherer  Gehalt  an  Konservierungsmitteln  zuzulassen  sei« 
Meiner  Erfahrung  nach  gehören  Familien,   aus  Vater,   Mutter  und  drei  Kindern  be- 
stehend, die  1  Pfund  Dörrobst  in  Form   von  Kompott   bei  einer  Mahlzeit  verzehren, 
nicht  zu  den  Seltenheiten,   während  eine  gleich  starke  Familie,  die  beim  Mittagessen 
6  bis  7  Flaschen  Wein    trinkt,   doch  wohl   eine    Sehenswürdigkeit   darstellen    würde. 
Aber  auch  bei  Existenz  einer  solchen  hypothetischen  Familie    würde    ich  die  Beurtei- 
lung gesundheitsschädlicher  Nahrungsmittel  auf  Grund  einer  ungefähren  Schätzung,  wie 
viel  ein  Konsument  wohl  von  ihnen  verzehren  könnte,    für  höchst  bedenklich  halten, 
da  ein  solches  Verfahren  zu  den  seltsamsten  Konsequenzen  führen  müßte.    Bei  Inne- 
haltung  dieses  Gesichtspunktes    wäre   es  z.  B.  denkbar,    daß   ein  Mediziner  Krabben- 
konserven mit  1  ®/o  Borsäure  für  gesundheitsschädlich  erklärte,  nicht  aber  Kaviar  mit 
5^/o  Boreäure,    weil    von   letzterem   nur  Vs — ^/lo  soviel    verzehrt  wird.     Die  Unmög- 
lichkeit eines  solchen  Verfahrens  bedarf  gewiß  keines  Beweises. 

Auch  alle  übrigen  Versuche,  das  Schwefeln  des  Dörrobstes  durch  Vergleiche 
mit  anderen  üblichen  oder  doch  geduldeten  Konservierungsmethoden  zu  verteidigen, 
müssen  an  dem  Umstände  scheitern,  daß  in  keinem  anderen,  zur  menschlichen  Nah- 
rung bestimmten  Stoffe  so  kolossale  Mengen  Schwefliger  Säure  aufgefunden  worden 
sind,  und  daß  bei  keinem  anderen,  abgesehen  vom  Fleisch,  gleich  wichtige  hygienische 
Interessen  in  Frage  kommen.  Beim  Schwefeln  der  Einmachgläser  gelangen  nach 
Hof  mann  40 — 60  mg  SOg  in  den  Gefäßinhalt,  d.  h.  4 — 6  mg  pro  100  g  Sub- 
stanz, die  geschwefelten  Trockengemüse  enthalten  9 — 33  mg,  die  Nüsse  und  Krach- 
mandeln 4  —  40  mg.  Im  Bier  sind  bis  zu  9  mg  in  100  ccm  aufgefunden  worden, 
letztere  Zahl  jedoch  nur  bei  eingestandenem  Sulfitzusatz.  Also  lauter  sehr  geringe 
Werte!  Beim  Wein  werden  allerdings  durch  das  Gesetz  selbst  geringe  Mengen 
Schwefliger  Säure  für  erlaubt  erklärt,  und  die  Chemiker  neigen  nach  dem  Vorgange 
der  Schweizer  wohl  im  allgemeinen  dazu,  2  mg  freie  und  20  mg  Gesamtschweflige 
Säure  für  zulässig  zu  halten,  aber  wie  grundverschieden  ist  die  Bedeutung  von  Wein 
und  Dörrobst  für  die  Hygiene  der  Ernährung!  Hier  ein  alkoholisches  Getränk,  mit 
dessen  Genuß  der  Mensch  in  jedem  Liter  100  g  des  ihm  als  gesundheitsschädlich 
bekannten  Alkohols  sich  zuführt.  Ihn  braucht  die  Behörde  nicht  gegen  die  Wirkung 
von  0,2  g  Schwefliger  Säure  zu  schützen.  Dort  ein  Genußmittel,  das  gerade  schwäch- 
lichen Personen,  Kranken  und  Rekonvaleszenten  vielfach  verabfolgt  wird,  und  dessen 
tatsächliche  Beschaffenheit,  dessen  bis  zu  361  mg  betragenden  Gehalt  an  Schwefliger 
Säure  Produzenten  und  Verkäufer  sorglich  verschweigen.  Hier  hat  die  Hygiene  die 
Pflicht,  im  Interesse  der  Volkswohlfahrt  die  größte  Vorsicht  walten  zu  lassen,  und 
zwar  solange,  bis  die  völlige  Unschädlichkeit  durch  praktische  Versuche,  nicht  durch 


JdH*?«>l1  W.  Kerp,  Schweflige  SÄure  in  Nahrungsmitteln.  53 


I.  Jdü  190LJ 


aUgemeine  Erwägungen,  zweifelsfrei  nachgewiesen  ist.  Die  amtliche  Nahrungsmittel- 
kontralle  aber,  welche  der  Behörde  doch  immer  in  erster  Linie  für  die  einwandfreie 
Versoi^ng  der  Bevölkerung  mit  Lebensmitteln  verantwortlich  ist,  kann  ohne  Ver- 
letzung ihrer  hohen  Pflichten  nicht  anders,  als  sich  gegen  das  geschwefelte  Dörrobst 
zur  Zeit  ablehnend  zu  verhalten. 

Als  Schlußergebnis  meiner  Ausführungen  möchte  ich  mir  gestatten,  der  hoch- 
ansehnlichen Versammlung  folgende  Schlußsätze  zur  geneigten  Erwägung  bezw.  Be- 
schlußfassung zu  unterbreiten: 

L  Das  Schwefeln  des  Dörrobstes  erscheint  nicht  erforderlich,  um  haltbare  Waren 
zu  erzielen,  sondern  es  ermöglicht  in  erster  Linie,  den  Erzeugnissen  den  An- 
schein besserer  Beschaffenheit  zu  verleihen  bezw.  nach  langdauemder  Aufbe- 
wahrung zu  erbalten,  und  ist  daher  als  eine  Verfälschung  im  Sinne  des  N.M.O. 
zu  beurteilen. 

2.  Die  Bestimmung  auf  S.  114  II  der  „Vereinbarungen:  „Schweflige  Säure  ist  auf 

alle  Fälle  zu  beanstanden'^  ist  daher  aufrecht  zu  erhalten. 

3.  Die  Tatsache,   daß  die  Schweflige  Säure   des  Dörrobstes   zum   großen  Teil  oder 

gänzlich  an  Zucker  gebunden  ist,  genügt  nicht  zur  Entscheidung  ihrer  physio- 
logischen Wirkung.  Vielmehr  ist  die  letztere  im  Hinblick  auf  das  Vorkommen 
reichlicher  Mengen  freier  Schwefliger  Säure  in  den  wässerigen  Auszügen  und  die 
leichte  Dissoziierbarkeit  dei*  organischen  Schwefligsäure-Verbindung  durch  prak- 
tische Versuche  zu  ermitteln. 

4.  Unter  Berücksichtigung  des  stetig  wachsenden  Konsums   und   der  zunehmenden 

Bedeutung  des  geschwefelten  Obstes  für  die  Volksernährung  empfiehlt  es  sich, 
an  den  Herrn  Reichskanzler  das  Ersuchen  zu  richten,  beim  Kaiserl.  Gesund- 
heitsamte  Untersuchungen  über  die  etwaige  Gesundheitsschädlichkeit  des  ge- 
schwefelten Dörrobstes  anzuregen  und  je  nach  dem  Ausfalle  derselben  geeignete 
Maßnahmen  zu  treffen. 

Hieran  schlössen  sich  Mitteilungen 

Über  das  Verhalten  der  Schwefligen  Säure  in  Nahrungs- 

nnd  Genußmitteln. 

Von 

W.  Kerp. 

Sehr  geehrte  Herren!  Der  Herr  Vorredner  hat  mit  dem  Wunsche  geschlossen, 
daß  das  Kaiserliche  Gesundheitsamt  mit  der  Untersuchung  der  von  ihm  berührten 
Fragen  über  die  Schweflige  Säure  befaßt  werden  möchte.  Ich  bin  in  der  angenehmen 
Lage,  Ihnen  mitteilen  zu  können,  daß  das  Gesundheitsamt  diesem  Wunsche  bereits 
zuvorgekommen  ist,  und  lege  Ihnen  als  erstes  Ergebnis  der  von  uns  ausgeführten 
Untersuchungen  hier  eine  Reihe  von  Abhandlungen  vor,  die  im  2.  Heft  des  XXI. 
Bandes  der  „Arbeiten   aus  dem  Kaiserlichen  Gesundheitsamt**  soeben  erschienen  sind. 

Bei  der  schon  weit  vorgerückten  Zeit  muß  ich  es  mir  versagen,  auf  den  Inhalt 
der  Abhandlungen  im  einzelnen  einzugehen,  und  möchte  mich  darauf  beschränken,  in 
großen  Zügen  den  Gang  der  Untersuchung  und  ihr  Ergebnis  zu  ßchildern. 
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Den  Ausgangspunkt  bildeten  Versuche  über  das  Vorkommen  der  Aoetaldehjd- 
schwefligen  Säure  im  Wein.  Trotz  einer  recht  umfangreichen  Literatur  war  die  An- 
wesenheit des  Acetaldehyds  im  Wein  bisher  noch  nicht  ein  wandsfrei  bewiesen.  Daher 
wurde  diese  zunächst  mit  Schärfe  festgestellt,  und  zwar  durch  Abscheidung  des  Al- 
dehyds aus  dem  Weine  und  seine  Überführung  in  Acetaldehydschwefligsauies  Natrium, 
sowie  in  eine  Verbindung,  die  für  den  Aoetaldehyd  charakteristisch  ist  und  aus  ihm 
mittels  alkalischer  DiazobenzoUösung  entsteht,  in  das  Benzolazoformazyl.  Somit  ist 
das  Vorkommen  der  Acetaldehydschwefligen  Säure  im  Weine  nunmehr  als  erwiesen 
zu  betrachten.  Durch  weitere  Versuche  ließ  sich  feststellen,  daß  in  mäßig  geschwe- 
felten ausgegorenen  Weinen  die  gebundene  Schweflige  Säure  als  Acetaldchydschweflige 
Säure  enthalten  ist,  und  daß  nur  bei  übermäßiger  Schwefelung  der  hierdurch  erzeugte 
Überschuß  an  Schwefliger  Säure  sich  mit  dem  Zucker  im  Wein  verbindet.  Diese 
Fälle  dürften  als  Ausnahmen  zu  betrachten  sein.  Hingegen  ist  im  geschwefelten 
Most  und  in  stark  geschwefelten  Süßweinen  die  Anwesenheit  von  Glykose-  bezw. 
Fruktoseschwef liger  Säure  anzunehmen.  Die  Untersuchung  wässeriger  Lösungen  von 
synthetihich  hergestelltem  Acetaldehydschwefligsaurem  Natrium  lehrte  femer,  daß  die 
Acetaldchydschweflige  Säure  in  wässeriger  Lösung  eine  hydrolytische  Spaltung  in 
Aldehyd  und  Schweflige  Säure  erleidet,  die  von  der  Temperatur  und  der  Konzentra- 
tion der  Losung  abhängig  ist,  dergestalt,  daß  sie  mit  steigender  Temperatur  und 
steigender  Verdünnung  zunimmt  Der  abgespaltene  Anteil  Schweflige  Säure  ist  durch 
Jodlösung  unmittelbar  zu  titrieren  und  stellt  die  sogenannte  „freie"  Schweflige  Säure 
dar.  Die  hydrolytische  Spaltung  der  Aldehydschwefligen  Säure  ist  selbst  bei  großer 
Verdünnung  der  Lösung  nur  gering;  aus  diesem  Grunde  ist  auch  die  Menge  der 
„freien"  Schwefh'gen  Säure  im  Wein  nur  klein.  Auch  die  Geschwindigkeit  der  Ver- 
einigung von  Acetaldehyd  und  Schwefliger  Säure  in  wässeriger  Lösung  ist  abhängig 
von  der  Konzentration  der  Lösung,  und  zwar  nimmt  sie  mit  steigender  Konzentration 
zu.  Aus  diesem  Grunde  werden,  wenn  man  in  wässerigen  Lösungen  von  Aldehyd- 
schwefligsaurem  Natrium  die  gesamte  Schweflige  Säure  nach  dem  Verfahren  von 
Ripper  ermitteln  will,  stets  zu  niedrige  und  von  der  jeweiligen  Konzentration  der 
Lösung  abhängige  Werte  erhalten. 

Wie  an  Aldehyd,  so  vermag  die  Schweflige  Säure  sich  auch  an  Zuckerarten 
—  Glykose,  Fruktose  —  anzulagern.  Die  Glykoseschweflige  Säure  ist  in  Form  ihres 
Natriumsalzes  rein  dargestellt  worden  und  verhält  sich  in  wässeriger  Lösung  wie  die 
Acetaldehydschweflige  Säure;  sie  erleidet  einen  Zerfall  in  Glykose  und  Schweflige 
Säure,  <lossen  Betrag  von  der  Konzentration  abhängig  ist  und  mit  steigender  Ver- 
dünnung zunimmt.  Dieser  Zerfall  ist  aber  unverhältnismäßig  viel  größer,  als  der  der 
Acetaldehydschwefligen  Säure  und  gab  daher  Veranlassung,  noch  andere  gebundenen 
Schweflige  Säuren  in  den  Bereich  der  Untersuchung  zu  ziehen,  welche  zwar  bisher 
in  Nahrungs-  und  Genußmitteln  nicht  beobachtet  wurden,  für  den  Vergleich  mit  der 
Acetaldehyd-  und  Glykoseschwefligen  Säure  aber  von  Wichtigkeit  waren.  Demgemäß 
sind  noch  die  wässerigen  Lösungen  der  Formaldehyd-,  Benzaldehyd-  und  Aceton- 
schwefligen  Säure  untersucht  worden.  Das  Ergebnis  der  Versuche  läßt  sich  kurz  in 
den  Satz  zusammenfassen,  daß  die  gebundenen  Schwefligsauren  Salze  in  wässeriger 
Lösung  bis  zu  einem  bestimmten,  bei  jedem  Salze  mit  der  Verdünnung  steigenden 
Betrage  in  ihre  Bestandteile  gespalten  sind,  und  daß  hinsichtlich  der  Große  dieser 
Spaltung  eine  Stufenfolge  der  Salze  besteht.  Am  Anfang  der  Reihe  steht  das  Fonn- 
aldehydschwefligsaure  Natrium,  welches  nur  sehr  wenig  gespalten  ist,  den  Abschluß  bildet 
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das  weitgehend  dissoziierte  Glykoseschwefligsaure  Natrium,  zwischen  beiden  ordnen 
sieb  die  Natriumsalze  der  Acetaldehjd- ,  Benzaldehyd-  und  Acetonschwefligen 
Säure  ein. 

In  der  folgenden  Tabelle  sind  die  Mittelwerte  für  die  Dissoziationskonstanten 
der  gebundenen  Schwefligsauren  Salze  zusammengestellt,  wie  sie  sich  aus  den  bei  der 
Titration  der  wässerigen  Lösungen  der  Salze  mit  Jodlösung  erhaltenen  Werten  auf 
Grund  des  Massenwirkungsgesetzes  berechnen. 


Mittelwerte  fflr  die  Dissoziationskonstanten 

der  gebund 

enen 

Schwe 

fligsauren   Salze. 

Die 

*/i-Normal- 

Vio-Normal- 

Vso-Normal- 

Dissoziaiiona- 

Bezeichnung  des  Salzes 

Lösung 

Lösung 

Lösung 

koDstanten  ver- 
halten sieh  wie 
(abgerundet) 

Formaldehydschwefligsaures  Natrium 

0,13 .  10-* 

0,12 .  10-« 

0,11.10  • 

1 

Acetaldehydschwefligsaures          , 

2.84.10   • 

2,26 .  10   « 

2,06 .  10-« 

:20 

Benzaldehydschwefligsaures          ^ 

1,00.10   * 

1,10 .  10  -  * 

:875 

Acetonschwefligsaures                   « 

4.57.10   3 

4,30.10-3 

3,80 .  10-» 

:  35  200 

Glykoseschwefligsaure«                 , 

311.20-» 

220.10-» 

124.10"» 

:  1  817  000 

Die  außerordentlich  großen  Unterschiede  der  hydrolytischen  Spaltung  der  ge- 
bundenen Schwefligsauren  Salze  treten  gleichfalls  hervor,  wenn  man  die  Werte 
mit  einander  vergleicht,  die  bei  den  ersten  Titrationen  der  wässerigen  Lösungen  der 
Salze  mit  Jodlösung  erhalten  wurden  und  der  Menge  an  abgespaltenem  Natrium- 
bisolfit,  ausgedrückt  in  Prozenten  der  Anfangskonzentration,  entsprechen,  welche  beim 
Auflösen  der  Salze  in  Wasser  vorhanden  ist. 

Diese  Anfangswerte  sind  in  der  nachstehenden  Tabelle  vereinigt. 


Bezeichnung  des  Salzes 

Vi -Normal- 
Lösung 

Vio-Normal- 
Lösung 

*/8o-Normal- 
Lösung 

Formaldehydschwefligsaures  Natrium 
Acetaldehydschwefligsaures          , 
Benzaldehydschwefligsaures          , 
Acetonschwefligsaures                   , 
Glykoseschwefligsaures                 „ 

0,034  7o 
0,17     , 

5,73    . 
42,32     . 

0,097  o/o 

0,45    , 

2,98     , 

14.58     , 

74,61     . 

0,155  > 

0,71     . 

4,90    , 

23,67     , 

81,89    , 

Werden  die  3  Anfangswerte  für  Formaldehydschwefligsaures  Natrium  =   1  ge- 
setzt, so  berechnen  sich  für  die  übrigen  Salze  folgende  Zahlen: 


Bezeichnung  des  Salzes 

Vi-Normal- 
Lösung 

Vio-Normal- 
Lösung 

^'so-Normal- 
Lösung 

Formaldehydschwefligsaures  Natrium 
Acetaldehydschwefligsaures          , 
Benzaldehydschwefligsaures          , 
Acetonschwefligsaures                  „ 
Glykoseschwefligsaures                 , 

1 
5 

168,5 
1244,7 

1 

4,6 

30,7 

150,3 

769,2 

1 

1 

4,6 

31,6 

152,7 

528,3 
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Diese  Zahlen  zeigen,  daß  die  Menge  des  abgespaltenen  Natriumbisulfits  unter 
den  gleichen  Bedingungen  bei  der  Acetaldehyd Verbindung  etwa  5-nial,  bei  der  Benz- 
aldehydverbindung etwa  31 -mal,  bei  der  Aceton  Verbindung  etwa  15ö-mal  und  bei  der 
Glykoseverbindung  etwa  500 — 1200-nial  so  groß  ist,  als  beim  Formaldehydschweflig- 
sauren  Natrium. 

Von  diesen  Verbindungen  besitzt  außer  der  Acetaldehydschwefligen  Säure  noch 
die  Glykoseschweflige  Saure  für  den  Nabrungsmittelchemiker  ein  hervorragendes 
Interesse,  weil  aller  Analogie  nach  ihre  Anwesenheit  im  Most  und  geschwefelten  Süfi- 
wein,  sowie  in  den  geschwefelten  Dörrfrüchten  anzunehmen  ist  Die  Untersuchung 
über  das  Vorkommen  der  Schwefligen  Säure  im  Dörrobst  ist  von  Herrn  Dr.  Schmidt 
ausgeführt  worden ;  mit  Rücksicht  auf  die  Kürze  der  Zeit  beschränke  ich  mich  darauf, 
nachstehend  die  Schlußsätze  mitzuteilen,  in  welchen  Herr  Dr.  Schmidt  die  Ergeb- 
nisse seiner  Arbeit  zusammengefaßt  hat. 

1.  Zum  Nachweise  der  Schwefligen  Säure  in  Nahrungsmitteln  eignet  sich  am 
besten  das  Verfahren  an  einem  ührglase  einen  Tropfen  sehr  verdünnter  Jod-Stärke- 
oder Kaliumjodat-Stärke-Lösung  über  das  zerkleinerte  und  in  einem  Glasschälchen 
mit  Phosphorsäure  angesäuerte  Untersuchungsobjekt  zu  bringen. 

2.  Die  Bestimmung  der  Schwefligen  Säure  erfolgt  am  sichersten  nach  dem  De- 
stillations verfahren.  Da  einzebie  Naturerzeugnisse,  nach  diesem  Verfahren  untersucht, 
mitunter  die  Gegenwart  von  Schwefliger  Säure  vortäuschen,  ohne  daß  dieser  Stoff 
vorhanden  ist^  muß  bei  der  Beurteilung  eine  gewisse  Vorsicht  walten.  Werden  nach 
dieser  Untersuchungsmethode  nur  sehr  geringe  Mengen  von  Baryumsulfat  gefunden, 
so  bleiben  diese  am  besten  unberücksichtigt. 

3.  Die  Schweflige  Säure  wird  den  Nahrungmitteln  meistens  in  der  Absicht  zu- 
gesetzt, ihnen  ein  schönes  Aussehen  zu  verleihen;  insbesondere  trifft  dies  bei  dem 
Dörrobste  zu. 

4.  Die  Schweflige  Säure  kommt  im  geschwefelten  Dörrobste  in  gebundener 
Form  vor.  Das  Verhalten  bei  der  hydrolytischen  Spaltung  und  gegenüber  verdünntem 
Alkali  spricht  dafür,  daß  sie  an  aldehyd-  oder  ketonartige  Stoffe,  und  zwar  wahrschein- 
lich an  Glykose,  gebunden  ist. 

5.  Wie  im  geschwefelten  Wein  und  in  den  geschwefelten  Früchten  ist  wahr- 
scheinlich auch  in  anderen  Nahmngs-  und  Genußmitteln  die  Schweflige  Säure  in  ge- 
bundener Form  vorhanden.  Die  bisherigen  Beobachtungen  sprechen  dafür,  daß  auch 
Eiweißstoffe  und  Cellulose  die  Säure  anzulagern  vermögen. 

6.  Ein  Beweis  dafür,  daß  die  Schweflige  Säure  im  geschwefelten  Dörrobst 
außer  in  gebundenem  Zustande  auch  in  freier  Form  vorhanden  ist,  konnte  bisher 
nicht  erbracht  werden.  Wo  die  freie  Säure  bei  solchen  Waren  beobachtet  wurde,  ist 
ihr  Auftn^ten  auf  eine  hydrolytische  Spaltung  der  gebundenen  Säure   zurückzuführen. 

7.  Der  Gehalt  an  Schwefliger  Säure  geht  beim  Lagern  des  geschwefelten  Dörr- 
obstes an  der  Luft  allmählich  zurück.  Die  Abnahme  findet  jedoch  so  langsam  statt, 
daß  in  der  Praxis  durch  ein  Lüften  der  Gehalt  der  Früchte  an  Schwefliger  Säure 
in  nennenswertem  Maße  nicht  herabgesetzt  werden  kann. 

8.  Bei  der  küchenmäßigen  Zubereitung  des  geschwefelten  Dörrobstes  verringert 
sich  der  Gehalt  an  Schwefliger  Säure.  Diese  Verminderung  hängt  hauptsächlich  von 
der  zum  Wässern  und  Kochen  benutzten  Wassermenge  ab.  Je  größer  die  Wasser- 
raengen  sind,  um  so  mehr  sinkt  der  Gehalt  an  Schwefliger  Säure  in  den  zubereiteten 
Früchten. 
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Die  Untersuchung  der  gebundenen  Schwefligsauren  Salze  in  wässeriger  Lösung 
ist  auch  für  die  pharmakologische  Beurteilung  von  Bedeutung  geworden,  insofern  es  nahe 
lag,  die  physiologische  Wirksamkeit  dieser  Stoffe  mit  ihrer  Eigenschaft,  in  wässeriger 
Losung  Natriumbisulf it  abzuspalten,  in  Verbindung  zu  bringen.  Die  von  Herrn  Re- 
gierungsrat Dr.  Rost  und  Herrn  Dr.  Franz  ausgeführten  pharmakologischen  Untersu- 
chungen haben  nun  gezeigt,  daß  die  gebundenen  Schwefligsauren  Salze  eine  ihnen  eigen- 
tümliche pharmakologische  Wirksamkeit  nicht  besitzen,  sondern  diese  dem  abgespaltenen 
Natriumbisulfit  verdanken  und  sich  unter  bestimmten  Bedingungen  in  eine  Giftigkeitsreihe 
einordnen,  die  völlig  der  auf  Grund  des  chemischen  Experimentes  gefundenen  Reihen- 
folge der  Salze  entspricht.  Die  folgende  Tabelle  enthält  eine  Übersicht  über  einige 
der  Ergebnisse  der  vergleichenden  pharmakologischen  Untersuchung  der  gebundenen 
Schwefligsaiiren  Salze  und  des  Schwefligsauren  Natriums. 


Bezetehoang  der  Salze 


Es  starben  K  a  u  i  n- 
ehen  unter  typi- 
schen Erseheinnn- 
gen  bei  Einf&hmng 
von    Lösungen    mit 

2.96%  SO.  in  die 

Blatbahn    Bei  einer 

Einlaufsgeschwin- 

digkeit  von  1  com  pro 

Min.  (fQr  Kaninenen 

von  etwa  1 V*  kg 

Körpergewicht) 


Die  fOrKani  neben 
vom  Magen  ans  töd- 
liche Gabe  betmg  bei 

Anwendung  von 
10%-igen  Lösungen 
(für  1  kg  Körper- 
gewicht   berechnet) 
Ewisehen 


Bei  Fröschen 
riefen  von  den 
Lymphsftcken  aus 
typischen  Herzstill- 
stand in  Diastole 
hervor  (für  100  g 
Körpergewicht    be- 
rechnet) 


Um  Kaul- 
quappen zu 
töten,  waren 
nötig  Konzen- 
trationen von 


Fonnaldehydschweflig- 
saures  Natrium 

Acetaldehydschweflig- 
saorea  Natrium 

Neatrales    schweflig- 
saures  Natrium 

ÄGetonschwefligsaurPS 
Natrium 

Glykoseschwefligsaures  ^ 
Natrium  1 

Saures  schwefligsaures  i 
Natrium  i 

Schweflige  Säure  in  was 
aeriger  Lösung 


} 
} 
} 


} 


com 


44 


11 


nach 
Minuten 

42 


25 


1,30  u.  1,85  g  SO, 
0,80  u.  1,22  g  SO, 


8 


17 


7-8      8-11 


4-5    10—11 


3-4      6-8 


0,294  g  SO, 


0,64  u.  0,65  g  SO,  0,025-0,028  g  SO, 


4  7» 


0,47  u.  0,63  g  SO, 
0,31  u.  0,49  g  SO, 


0,025  g  SO, 


0,896  «^/o  SO, 
0.224  ,  SO, 
0,112  ,  SO, 


Hierbei  ist  nicht  zu  übersehen,  daß  bei  diesen  Versuchen  nur  solche  Mengen 
unci  Konzentrationen  der  Salze  geprüft  wurden,  die  eine  über  einen  kurzen,  leicht 
übersehbaren  Zeitraum  sich  hinziehende  und  damit  für  die  nähere  Beobachtung  zu- 
gängige, in  der  Regel  mit  dem  Tode  abschließende  Wirkung  entfalteten.  Die  Resultate 
der  vorstehenden  Tabelle  dürfen  daher  nicht  ohne  weiteres  verallgemeinert  werden  und 
gelten  streng  nur  für  die  unter  den  obigen  Bedingungen  ausgeführten  Versuche. 

Unter  bestimmten  Umstanden  ist  man  somit  in  die  Lage  gesetzt,  den  Grad  der 
Giftigkeit  einer  gebundenen  Schwefligen  Säure  auf  Grund  des  Jodverbrauches  ihrer 
wässerigen  Lösungen  festzustellen.  Ferner  führen  die  vorgetragenen  Untersuchungen 
zu  dem  Endergebnis,  daß  es  unter  Umstanden  nicht  gleichgültig  sein  kann,  in  welchen 
Nahrungsmitteln,  ob  im  Wein,  im  Most  oder  in  geschwefelten  Früchten,  die  Schweflige 
Säure  genossen  wird ;  sie  wird  vielmehr  im  Most  und  in  den  Früchten,  in  denen  sie 
als  Glukoseschweflige  Säure    vorkommt,    pharmakologisch    anders   zu    beurteilen    sein, 
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als  im  Wein,  in  dem  sie  in  Form  der  Acetaldehydschwefligen  Saure  vorhanden  ist.  Diese 
Schlußfolgerung  dürfte  um  so  mehr  Beachtung  verdienen,  als  bisher  wohl  kaum  an 
die  Möglichkeit  einer  unterschiedlichen  hygienischen  Beurteilung  der  Schwefligen  Säure 
je  nach  ihrem  Vorkommen  in  den  verschiedenen  Nahrungsmitteln  gedacht  worden  ist 
Indem  ich  meine  Mitteilungen  hiermit  abschließen  will,  bitte  ich  Sie,  meine 
Herren,  die  Arbeiten,  über  die  ich  Ihnen  hier  berichtet  habe,  als  einen  ersten  Teil 
der  Untersuchungen  über  die  Schweflige  Säure  zu  betrachten,  die  im  Kuiserlicben 
Gesundheitsamte  in  Aussicht  genommen  sind.  In  ihnen  ist  die  Richtung  angegeben, 
nach  denen  sich  die  weiteren  Versuche  zu  erstrecken  haben  werden,  und  ich  hoffe, 
Ihnen    das   nächste  Mal   über  den  Fortgang   der   Untersuchung   weiter  berichten  zu 


können. 


Diskussion: 


Dr.  W.  Fresenius  ist  einer  endgültigen  Formulierung  der  Frage  bisher  entgegengetreten, 
weil  die  Frage  des  physiologischen  Verhaltens  noch  nicht  abgeschlossen  sei  Geh.  Rat  Hof* 
m  a  n  n  -  Leipzig  habe  in  seinem  Gutachten  den  von  Grflnhut  voriges  Jahr  gehaltenen  Vortrag 
ganz  falsch  herangezogen  und  die  exceptionellen  Fälle  als  normale  angenommen;  er  wolle 
(Jhs  Hof  mann 'sehe  Gutachten  durchaus  nicht  decken.  Er  betont  ferner  die  Notwendigkeit 
einer  Revision  der  in  den  ..Vereinbarungen"  enthaltenen  Angaben  über  Schwefeldioxyd,  eine 
solche  könne  aber  erst  auf  Grand  eingehender  Versuche  erfolgen,  wie  sie  jetzt  im  Kaiser). 
Gesundheitsamte  angefangen  seien.  Dr.  Beythien  gegenüber  bemerkt  er,  daß  beim  Fleisch 
die  Sache  wesentlich  anders  liege;  hier  gehe  mit  der  Verfärbung  eine  Gesundheitaschfidhdi- 
keit  Hand  in  Hand,  beim  Obst  dagegen  nicht;  dieses  sei  nach  wie  vor  unverdorben,  nur  nn- 
ansehnlich.    Dem  Leitsatze  1  müsse  daher  widersprochen  werden. 

Dr.  Heckmann  schlägt  vor,  die  weitere  Diskussion  auf  morgen  zu  vertagen. 

Der  Vorsitzende  erklärt,  daß  nicht  die  Absicht  bestehe,  die  Angelegenheit  heute 
Yöllig  zu  entscheiden. 

Reg.-Rat  Dr.  Kerp  empfiehlt  von  einer  Stellungnahme  vorerst  abzusehen. 

Der  Vorsitzende  stellt  fest,  daß  sich  hiergegen  kein  Widersprach  erhebt. 

Schluß  der  1.  Sitzung  2'/4  Uhr. 

Nach  einem  zwanglosen  Mittagessen  im  Hotel  Marquardt  wurden  die  Kelter 
und  die  Vereinigten  Seifenfabriken  in  Untertürkheim  besichtigt.  Abends  8  Uhr  ver- 
einigten sich  die  Teilnehmer  zu  einem  gemeinsamen  Mahle  im  Oberen  Museum. 


2.  Sitzung. 

Samstag,  den  14.  Mai  1904. 

Der  Vorsitzende  eröffnet  um  9*/4  Uhr  die  2.  Sitzung  mit  geschäftlichen 
Mitteilungen  und  gibt  bekannt,  daß  vom  geschäftsführenden  Ausschusse  folgende  Ein- 
gaben an  das  Reichsamt  des  Innern  und  das  Kgl.  Preussische  Ministerium  der  geist- 
lichen Unterrichts-  und   Medizinalangelegenheiten  gerichtet  worden  sind: 


I. 


Betreff: 

Standesangelegenheiten  der 

N  ahrungs  mit  t  eich  emiker 


München,  den  11.  Januar  1904. 


An  das  Reichsamt  des  Innern. 


Berlin. 


Die  , Freie  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker*  gestattet  sich  dem  Reichs- 
amt des  Innern  von  einigen  das  Studium  und  die  Stellung  der  deutschen  Nahrungsmittel- 
chemiker betreffenden  Mißständen  Kenntnis  za  geben  und  daran  die  gehorsame  Bitte  zu 
knüpfen,  auf  Abstellung  dieser  Mißstände  in  den  einzelnen  Bundesstaaten  hochgeneigt  in  zweck- 
mäßig erscheinender  Weise  hinwirken  zu  wollen. 
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I.  Nach  §  16  No.  4  der  Prflfungsordnung  fOr  Nahrungsmittelchemiker  sollen  die  Kandi- 
daten der  Nahrungsmittelchemie  nach  bestandener  Vorprüfung  vor  Zalassnng  zu  der  Haapt- 

ßrOfuDg  mindestens  drei  Halbjahre  mit  Erfolg  an  einer  staatlichen  Anstalt  zur  technischen 
^ntersachnng  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  tätig  gewesen  sein. 

Von  diesen  drei  Semestern  kann  nach  dem  zweitletzten  Absatz  dieses  Paragraphen  auch 
noch  ein  Semester  an  einer  Universität  oder  technischen  Hochschule  mit  naturwissenschaft- 
lidiem  Stadium  and  praktischer  Laboratoriumstätigkeit  zugebracht  werden  und  können  nach 
dem  letzten  Absätze  dieses  Paragraphen  von  der  Centralbehörde  den  staatlichen  Anstalten 
toch  noch  sonstige  Anstalten  zur  technischen  Untersuchung  von  Nahrungs-  und  GenuBmitteln, 
soirie  landwirtschaftliche  Untersuchungsanstalten  gleichgestellt  werden. 

Der  Wortlaut  dieser  Vorschrift  ist  durchsichtig  und  klar ;  sie  bezweckt,  daß  der  Nahrungs- 
mittelchemiker, bevor  er  sich  der  Hauptprüfung  unterwirft,  mit  der  praktischen  Lebensmittel- 
kontroUe,  wie  sie  wirklich  gehandhabt  wird  und  gehandhabt  werden  soll,  bekannt  und  vertraut 
gemacht  wird.  In  den  letzten  Jahren  sind  aber  auch  Laboratorien  an  den  Universitäten  und 
technischen  Hochschulen,  die  ganz  andere  und  vorwiegend  theoretische  Zwecke  verfolgen, 
deren  Vorstände  auch  keinerlei  Erfahrung  auf  dem  Gebiete  der  Nahrungsmittelchemie  besitzen, 
vor  allem  aber  keine  technische  Untersuchung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  ausfiben,  mit 
der  nraktischen  Ausbildung  der  Nahrungsmittelchemiker  betraut  worden.  Das  widerspricht 
offenbar  dem  Sinne  der  Prflfungsordnung  und  liegt  nicht  im  Interesse  der  Nahrungsmittel- 
chemiker selbst.  Denn  diese  sollen  nicht  an  etwaigen  Übungsaufgaben,  die  künstlich  geschaffen 
aod  gestellt  werden,  sondern  an  wirklichen,  aus  der  Praxis  herrührenden  Proben  mit  der  ver- 
schiedensten Fragestellung  die  Technik  der  Untersuchung  auf  diesem  Gebiete  kennen  lernen. 
Die  «Freie  Vereinigung  deutscher  Nahrungsmittelchemiker''  möchte 
daher  gehorsamst  ersuchen,  dahin  wirken  zu  wollen,  daß  die  Anzahl  der 
Laboratorien  zur  praktischen  Ausbildung  von  Nahrungsmittelchemikern 
nar  auf  solche  Anstalten  wieder  eingeschränkt  werde,  welche  im  Sinne 
der  Prüfungsordnung  sich  dienstlich  mit  der  technischen  Untersuchung 
Ton  Nahrungs-  und  Genußmitteln  befassen,  und  daß  von  dieser  Hegel  nur 
in  solchen  Universitäten  und  Hochschulen  eine  Ausnahme  gemacht  werde, 
wo  eine  sonstige  Gelegenheit  zu  einer  genügenden  praktischen  Ausbil- 
dung auf  diesem  Gebiet  nicht  vorhanden  ist. 

II.  Im  Jahre  1902  hat  der  Centralausschuß  der  kaufmännischen,  gewerblichen  und 
industriellen  Verbände  eine  Eingabe  an  die  Staatsbehörden  gerichtet,  worin  zur  Erzielung 
einer  einheitlichen  Rechtsprechung  in  Nahrungsmittel prozessen  folgende  Vorschläge  gemacht 
werden : 

,1.  Schaffung  eines  Beirates  als  ständige  Instanz  in  allen  einschlägigen  Prozessen; 
dieser  Beirat  soll  zu  gleichen  Teilen  aus  Vertretern  der  Wissenschaft  und  Sach- 
verständigen des  praktischen  Gewerbebetriebes  zusammengesetzt  sein,  wobei  letztere 
unter  Mitwirkung  der  öffentlichen  Organisation  des  Handelsstandes  zu  wählen  wären. 

2.  Ergänzung  des  §  10  Ziffer  1  des  Nahrungsmittelgesetzes  durch  den  Zusatz:  „«Als 
zum  Zwecke  der  Täuschung  vorgenommen  gilt  eine  Handlung  nicht,  wenn  sie  be- 
stehenden und  anerkannten  Geschäftsgebräuchen  entspricht.'* 

3.  Bei  Prozessen  wegen  Nahrungsmittelälschung ,  die  auf  einer  Anzeige  der  Polizei- 
behörde beruhen,  darf  der  Polizeichemiker  nicht  zugleich  als  Sachverständiger  vor 
Gericht  fungieren.' 

Diese  Eingabe  wurde  dann  von  den  Kgl.  Preuß.  Ministerien  des  Innern,  des  Handels 
und  des  Kultus  abschlägig  beschieden  und  gesagt,  «daß  kein  Anlaß  vorhanden  sei,  betreffs 
der  zur  Zeit  in  Berlin  geübten  Überwachung  der  Lebensmittel  Änderungen  in  Erwägung  zu 
ziehen.' 

Ganz  entgegengesetzt  hiervon  wm'de  dann  neuerdings  von  dem  Kgl.  preuß.  Minister 
der  Justiz  angeordnet:  »„Daß  künftig  Untersuchungen  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln,  für 
den  Fall,  das  Schwierigkeiten  dabei  bestehen,  nur  solchen  Chemikern  übeiiragen  werden 
sollen,  die  gerade  auf  dem  einschlägigen  Gebiete  ausreichende  Erfahrungen  besitzen.  Über 
die  Erhebung  der  Anklage  soll  in  allen,  irgendwie  zweifelhaften  Fällen  nur  nach  Anhörung 
von  ärztlichen  oder  gewerblichen,  insbesondere  von  mit  den  Gewohnheiten  des  betreffenden 
Industriezweiges  vertrauten  Sachverständigen  entschieden  werden."' 

«Der  Erlaß  stützt  sich  auf  mehrfache  Klagen  von  Nahrungsmittelfabrikanten  und 
-Händlern,  daß  infolge  unzutreffender  Gutachten  Anklagen  wegen  Verfälschung  von  Lebens- 
mitteln erhoben  würden,  deren  Grundlosigkeit  sich  nach  Vernehmung  geeigneter  Sachver- 
ständiger später  ergeben  habe.' 

Wir  wissen  zwar  nicht,  welche  Tatsachen  dem  letzten  Erlaß  zu  gründe  gelegen  haben, 
wir  möchten  uns  aber  gestatten,  gehorsamst  darauf  hinzuweisen,  daß  die  , (.Gewohnheiten' 
eines  Industriezweiges  mitunter,  weil  bis  jetzt  vielerorts  keine  sachgemäße  Prüfung  stattge- 
funden hat,  sehr  verwerflicher  und  strafbarer  Natur  sind.  Die  Fabrikanten  auf  dem  Gebiete 
der.Nahrungs-  und  Genußmictel  und  Gebrauchsgegenstände   berufen  sich  gar  zu  gern  darauf, 
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daß  die  Abnehmer  die  Waren  von  dieser  oder  jener  Beschaffenheit  wfinschen,  ohne  dabei  za 
bedenken,  daB  sie  selbst  solche  , Gewohnheiten*  geschaffen  haben.  Als  die  Teerfarbstoffe  noch 
nicht  bekannt  waren,  konnte  auch  kein  Mensch  daran  denken,  diese  zur  Auffärbong  yon 
Nahrungs-  und  Genußmitteln  anzuwenden.  Gewinnsflchtige  Fabrtkanten  lernten  sie  dann  aber 
anwenden,  um  den  Nahrungs-  und  Genußmitteln  ein  besseres  Aussehen  zu  verleihen,  als  sie 
ihrer  Natur  nach  beanspruchen  können ;  den  unwissenden  Kftufem  gefielen  diese  schön  aas- 
sehenden Waren  auch  besser  als  reine  Naturwaren,  weil  sie  sich  besser  verkaufen  ließen,  nnd 
dann  behaupteten  die  Fabrikanten,  daß  sie  gezwungen  seien,  solche  Zusfitze  zu  machen;  die 
Käufer  verlangten  sie  etc.    Damit  war  die  Gewohnheit  geschaffen. 

In  derselben  Weise  ging  es  früher,  als  man  den  Stärkezucker  und  Syrup,  die  Kaffee- 
glasuren  etc.  noch  nicht  kannte,  recht  gut  ohne  diese  Hilfsmittel  bei  der  Herstellung  von 
Nahrungs-  und  Genußmitteln.  Die  Fabrikanten  lernten  aber  bald  kennen,  daß  diese  Hilfsmittel 
sehr  geeignet  seien,  um  entweder  an  teuereren  Naturstoffen  zu  sparen,  oder  um  eine  fehler- 
hafte Beschaffenheit  der  Waren  zu  verdecken.  Man  wendete  diese  Hilfsmittel  stillschweigend 
an  und  konnte  das  ungestört ,  weil  es  keine  Kontrolle  gab ;  die  Käufer  fanden  Gefallen  an 
solchen  Waren  und  nachher,  als  man  die  Ungehörigkeit  solcher  Gepflogenheiten  nachwies, 
behaupteten  die  Fabrikanten,  daß  sie  zu  solchem  Vorgehen  gewohnheitsgemäß  gezwungen  seien. 

Wenn  die  Gewohnheit  eines  Industriezweiges  als  Grund  der  Straffreiheit  angesehen 
werden  soll,  dann  kann  kaum  mehr  eine  Verfälschung  oder  Unsitte  gerichtlicherseits  mit 
Erfolg  verfolgt  werden,  denn  ein  solcher  Grund  kann  fast  für  jede  Verfälschung  geltend 
gemacht  werden. 

Daß  man  in  zweifelhaften  Fällen  auch  gewerbliche  Sachvei-ständige  mit  heranzieht,  nm 
die  Sachlage  klar  zu  stellen,  ist  sehr  vernünftig  und  auch  schon  wohl  recht  häufig  geschehen; 
weshalb  aber  der  Arzt,  der  sich  doch  nur  mit  dem  Menschen  und  der  gesundheitlichen  Frage 
der  Nahrungs-  und  Genußmittel  befaßt,  besonders  geeignet  sein  soll,  die  Gewohnheiten  eines 
Industriezweiges,  den  er  vielleicht  nicht  einmal  dem  Wesen  nach  kennt,  zu  beurteilen,  ist  gar 
nicht  abzusehen. 

Aber  abgesehen  von  diesen  sachlichen  Bedenken  gegen  den  letzten  Erlaß  muß  es  doch 
nach  den  verschiedensten  Seiten  verwirrend  wirken,  wenn  innerhalb  so  kurzer  Zeit,  wie  hier, 
in  einem  und  demselben  Staate  von  den  einzelnen  Ministerien  so  vollständig  sich  wider- 
sprechende Erlasse  betreffend  die  Kontrolle  und  die  Rechtsprechung  in  der  Nahrungsmittel- 
gesetzgebung  in  die  Öffentlichkeit  gelangen  und  zwar  um  so  mehr,  als  in  der  Kontrolle  und 
Rechtsprechung  auf  diesem  Gebiet  an  sich  noch  genug  Unsicherheit  herrscht. 

Es  wäre  daher  zu  wünschen,  daß,  bevor  Erlasse  oder  Verordnungen 
auf  diesem  Gebiet  von  den  einzelnen  Ministerien  veröffentlicht  werden, 
die  Ministerien  eines  und  desselben  Staates  vorher  in  Verbindung  träten, 
um  diese  Erlasse  in  gegenseitige  Übereinstimmung  zu  bringen  bezw. 
frühere  zu  widerrufen.  Ja,  es  wäre  sogar  sehr  zweckmäßig,  wenn  die 
Ministerien  der  einzelnen  Bundesstaaten  vor  Veröffentlichung  solcher 
Erlasse  auf  diesem  Gebiet  sich  gegenseitig  Kenntnis  von  dem  Vorhaben 
gäben  und  die  Ansichten  der  anderen  Bundesstaaten  einholten.  Wir 
stellen  gehorsamst  anheim  dahin  wirken  zu  wollen. 

III.  Von  vielen  Verwaltungsbehörden  und  besonders  nach  der  Preoßischen  Dienstanweisung 
für  Kreisärzte  wird  dem  Nahrungsmittelchemiker  nur  eine  untergeordnete  Stellung  zuerkannt 
und  das  wird  vielerorts  in  dem  an  sich  sehr  unangenehmen  Dienste  der  Lebensmittelkontrolle 
weiter  recht  bitter  empfunden.  Hierbei  ist  zu  berücksichtigen,  daß  der  Nahrungsmittelchemiker, 
welcher  den  Befähigungsausweis  erlangen  will  bezw.  erlangt  hat,  keine  geringere  Bildongs- 
zeit  und  Bildungsstufe  zurücklegen  muß  als  der  Arzt  und  andere  Berufsstände.  Er  moB 
9  Semester  recht  eingehenden  und  vielseitigen  Studien  sowie  praktischen  Übungen  obliegen; 
bis  zur  Zurücklegung  der  Hauptprüfung  vergehen  durchweg  10  Semester  und  dann  muß  er 
häufig  noch  mehrere  Jahre  als  Assistent  an  größeren  Anstalten  zubringen,  ehe  er  daran  denken 
kann,  sich  selbständig  zu  machen. 

Es  werden  daher  dem  Nahrungsmittelchemiker  recht  große  und  auch  mit  rielen  Aus- 
gaben verbundene  Pflichten  auferlegt  und  wenn  er  damit,  wie  es  bis  jetzt  in  den  meisten 
deutschen  Bundesstaaten  der  Fall  ist,  noch  kein  Recht  auf  eine  gesicherte  staatliche  An- 
stellung erhält,  sondern  sich  seine  Stellung  noch  suchen  und  schaffen  muß  ,  dann  sollte  ihm 
in  seiner  sozialen  Stellung  wenigstens  ein  Rang  eingeräumt  werden,  welcher  zum  mindesten 
dem  der  beamteten  Ärzte  gleich  und  nicht  untergeordnet  ist.  Das  liegt  auch  sehr  im  Interesse 
der  Lebensmittelkontrolle  selbst.  —  Wir  haben  eine  Reihe  Gesetze  auf  diesem  Gebiete, 
welche  auch  durchgeführt  werden  müssen,  deren  Durchführung  aber  für  den  untersuchenden 
Chemiker  nicht  nur  die  größte  Umsicht  und  Gewissenhaftigkeit  erfordert,  sondern  naturgemäß 
oft  mit  den  größten  Widerwärtigkeiten  verbunden  ist. 

Die  Reichsregierung  würde  daher  dadurch,  daß  sie  den  geprüften  und 
im  öffentlichen  Dienst  der  Lebensmittelkontrolle  tätigen  Nahrungs- 
mittelchemikern einen   Rang  und  vielleicht    auch    einen    sie  von  andti^fl 
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Chemikern  abhebenden  Titel  verleiht,  ebensosehr  die  Schaffenslust  und 
•Kraft  der  Nabrungsmittelchemiker  heben  als  den  einschlägigen  Gesetzen 
eine  erhöhte  Bedeutung  beilegen. 

Indem  wir  diese  Punkte  einer  hochgeneigten  Erwägung  anheimgeben,  zeichnet 

Gehorsamst 
.Freie  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker.' 

I.  A.; 
Dr.  A.  Hilger,  z.  Z.  Vorsitzender. 


II. 


München,  den  12.  Januar  1904. 


Betreffe 

Standesangelegenheiten   der 
Nahrnngamittelchemiker. 

An  das  Kgl.  Prenfi.  Ministerium 
der  geistlichen,  Unterrichts-  und  Medizinalangelegenheiten 

Berlin '). 

Die  .Freie  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker*  gestattet  sich,  dem  Kgl. 
Preuß.  Ministerium  der  geistlichen,  Unterrichts-  und  Medizinalangelegenheiten  von  einigen  die 
Stellung  der  deutschen  Nahrungsmittelchemiker  betreffenden  Mißständen  Kenntnis  zu  geben 
und  daran  die  gehorsame  Bitte  zu  knüpfen,  auf  Abstellung  dieser  Mißstände  an  geeigneter 
Stelle  hochgeneigtest  hinwirken  zu  wollen. 

I.  Der  §  78  der  Dienstanweisung  für  Kreisärzte  in  Preußen  vom  23.  März  1901  be- 
stimmt im  S<^lußsatze:     ,Er  hat  die  Geschäftsführung  dieser  Anstalten  zu  beaufsichtigen.'' 

Um  die  Bedeutung  dieser  Bestimmung  für  die  praktischen  Nahrungsmittelchemiker  richtig 
bemessen  zu  können,  bedürfte  es  einer  authentischen  Auslegung  des  Wortes  «Geschäftsführung' 
in  obiger  Bestimmung.  Da  eine  solche  bislang  nicht  erfolgt  ist,  muß  vorerst  mit  der  weitesten 
Auslegung  dieser  Vorschrift  gerechnet  werden.  Dann  aber  erhalten  die  Kreisärzte  in  den 
Laboratorien  der  geprüften  Nimrungsmittelchemiker  eine  fast  unumschränkte  Gewalt,  da  unter 
Geschäftsführung  im  weitesten  Sinne  Besorgung  aller  geschäftlichen  Angelegenheiten  zu  ver- 
stehen ist.  Es  wäre  dann  der  Kreisarzt  in  gleicher  Weise  befugt,  die  Einrichtung  der  Labo- 
ratorien, wie  die  Ausführung  der  Untersuchungen  und  die  vom  Chemiker  abgegebenen  Gut- 
achten einer  zeitweisen  oder  gar  ständigen  Kontrolle  zu  unterwerfen.  Daß  derartige  Dinge 
nichts  Undenkbares  sind,  dafür  ein  Beweis:  Der  Inhaber  eines  amtlichen  Laboratoriums  zur 
Untersuchung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  wurde  behördlicherseits  davon  verständigt, 
daß  auf  Grund  des  §  78  obiger  Anweisung  der  Kreisarzt  sich  in  kurzem  das  Laboratorium 
«ansehen*  werde;  außerdem,  daß  für  die  Zukunft,  gemäß  Anordnung  des  Herrn  Landrates, 
a&mÜiche  Atteste  des  Untersuchungsamtes  dem  Kreisarzte  vorzulegen  seien. 

Es  ist  demnach  nur  zu  verständlich,  daß  die  fragliche  Bestimmung  des  §  78  in  den 
Kreisen  der  praktischen  Nahrungsmittelchemiker  eine  lebhafte  Entrüstung  hervorgerufen  hat, 
da  sie  die  Beteiligten  einer  unbegründeten  Bevormundung  durch  Nichtfachmänner  unterwirft. 

Die  Beaufsichtigung  der  geprüften  Nahrungsmittelchemiker  durch  die  Kreisärzte  könnte 
einmal  in  der  Revision  der  Laboratorien  oder  der  Überwachung  der  Untersuchungen  bestehen. 
Beides  erscheint  in  keiner  Weise  berechtigt,  da  es  bekannt  ist,  mit  wie  geringen  Vorkennt- 
nissen auf  dem  Gebiete  der  Chemie  der  praktische  Arzt  bei  Ablegung  des  Staatsexamens  aus- 
gerüstet zu  sein  pflegt  und  wie  wenig  auf  diesem  gewaltigen,  sich  täglich  erweiternden  Ge- 
biete auch  jetzt  noch  das  kreisärztliche  Examen  verlangt. 

Weit  wichtiger  ist  jedoch,  daß  nach  dem  Wortlaut  der  Anweisung  jegliche  Begutachtung 
des  staatlich  geprüften  Chemikers  der  ständigen  Kontrolle  des  Arztes  unterworfen  werden 
kann.  Dann  aber  wäre  der  Chemiker  lediglich  auf  die  Feststellung  der  Zusammensetzung  der 
Nahrungs-  und  Genußmittel  u.  s.  w.  beschränkt  und  die  Begutachtung  der  Untersuchungser- 
gebnisse dem  Arzte  übertragen.  Dies  kann  jedoch  nicht  in  der  Absicht  der  Bundesregierung 
gelegen  haben ;  denn  einmal  bestimmt  §  22  I^o  4  der  Prüfungsvorschi-iften  für  Nahrungsmittel- 
ehemiker,  daß  sich  die  wissenschaftliche  Prüfung  zu  erstrecken  habe  auf:  «Die  den  Verkehr 
mit  Nahrungs-  und  Genußmitteln  regelnden  Gesetze  und  Verordnungen,  sowie  auf  die  Grenzen 
der  Zuständigkeit  des  Nahrungsmittelchemikers  im  Verhältnis  zum  Arzt,  Tierarzt  und  anderen 
Sachverständigen.  * 


M  Die  gleiche  Eingabe  wurde  auch  dem  Reichsamt  des  Innern  überreicht. 
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Des  weiteren  erschiene  es  anversi&ncllich,  weshalb  die  Gerichte  laut  ministerieller  Ver- 
fügung zur  Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  regelmäßig  nur  geprflfte  Nahmngs- 
mittelchemiker  bestellen  und  nur  in  Ausnahmefällen  auch  Ärzte  heranziehen. 

Femer  wird  heute  bei  Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  von  den  in  den 
, Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Genoß- 
mittein  etc.  für  das  Deutsche  Reich*  festgestellten  Grundsätzen  ausgegangen.  Die  ^Verein- 
barungen* sind  jedoch  geschaffen  durch  die  auf  Anregung  des  kaiserlichen  Gesundheitsamtes 
einberufene  Kommission  deutscher  Nahrungsmittelcbemiker  und  zunächst  bestimmt  ffir  die 
praktischen  Nahrungsmittelchemiker. 

Die  .Vereinbarungen*  beschränken  sich  aber  keineswegs  nur  anf  die  Untersuchnngs- 
methoden,  sondern  sie  widmen  auch  der  Begutachtung  der  Nidirungs-  und  Genußmittel  ein- 
gehende Besprechung. 

Für  die  Beurteilung  ist  vor  allem  die  Kenntnis  der  normalen  und  anormalen  Zusammen- 
setzung eines  Nahrungs-  und  Genußmittels  entscheidend.  Daher  muß  aber  die  Beurteilung 
der  Nahrungs-  und  Genußmittel  vor  allem  und  regelmäßig  zur  Kompetenz  des  geprüften  Nah- 
rungsmittelchemikers  gehören,  da  er  entsprechend  §  22  No.  2  der  rrflfungsyorschriften  sich 
auszuweisen  hat  .über  genügende  Kenntnisse,  betreffend  die  Herstellung  und  die  normale  und 
anormale  Beschaffenheit  der  Nahrungs-  und  Genußmittel. "  Daß  aber  die  Kenntnisse  des  Arztes 
auf  diesem  Gebiete  anerkanntermaßen  gering  sind  und  entsprechend  der  Ausbildung  der  Medi- 
ziner notwendigerweise  gering  sein  müssen,  ist  nicht  zu  bezweifeln,  wie  auch  die  kreisärzt- 
liche Prüfung  keine  eingehendere  Kenntnis  auf  diesem  Gebiete  verlangt. 

Kann  man  aber  dem  minder  unterrichteten  Arzte  vernünftigerweise  eine  Oberaufsicht 
über  die  Tätigkeit  des  besser  unterrichteten  Chemikers  einräumen?    Wohl  mit  nichten. 

Vielerorts  sind  außerdem  staatliche  Anstalten  mit  der  Untersuchung  von  Nahrungs-  und 
Genußmitteln  betraut,  die  an  sich  schon  einer  behördlichen  Kontrolle  unterliegen;  wie  würde 
es  hier  mit  der  Beaufsichtigung  der  Geschäftsführung  zu  halten  sein? 

Sollte  die  Regierung  eine  Beaufsichtigung  der  Laboratorien  für  angezeigt  halten,  so 
müssen  unseres  Erachtens  mit  dieser  Beaufsichtigung  Fachmänner  betraut  werden. 

Die  Bestimmung  des  Schlußsatzes  in  §  78  der  kreisärztlichen  Dienstanweisung,  welche 
übrigens  vorab  dem  Belieben  der  einzelnen  Kreisärzte  den  weitesten  Spielraum  läßt,  erscheint 
somit  ungerechtfertigt. 

Es  ist  feiner  in  Erwägung  zu  ziehen,  daß  in  einer  größeren  Anzahl  Staaten  des 
Deutschen  Reiches  schon  seit  Jahren  im  Interesse  der  regelmäßigen  Lebensmittelkontrolle 
Einrichtungen  besteben,  welche  vollkommen  selbständig  ihren  Wirkungskreis  entfalten,  aber 
niemals  einen  Vertreter  der  Medizin  als  Aufsichtsperson  aufweisen. 

Es  muß  daran  erinnert  werden,  daß  z.  B.  Bayern  staatliche,  städtische  und  Provinzial- 
anstalten,  sowie  auch  öffentliche  Laboratorien  besitzt,  welche  nicht  unter  Aufsicht  von  Medi- 
zinalbeamten stehen.  Hessen  hat  Provinziallaboratorien  in  Mainz  und  Gießen,  sowie  öffent- 
liche Laboratorien,  ebenfalls  ohne  jede  medizinische  Oberaufsicht. 

Dasselbe  gilt  für  Baden,  wo  eine  Staatsanstalt  in  Karlsruhe  und  anerkannte  Labora- 
torien und  Sachverständige  in  Konstanz,  Heidelberg,  Mannheim,  Pforzheim  existieren,  endlich 
auch  in  Württemberg,  wo  ebenfalls  geordnete  Verhältnisse  bestehen.  Endlich  darf  auch  auf 
Sachsen  hingewiesen  werden,  wo  seit  kurzem  eine  regelmäßige  Lebensmittelkontrolle  einge- 
führt ist  und  der  anerkannte  Nahrungsmittelchemiker  ebenfalls  keinen  Medizinalbeamten  als 
direkten  Vorgesetzten  hat. 

Wird  ein  Medizinalbeamter  als  direkter  Vorgesetzter  der  geprüften  Nahrungsmittel- 
chemiker aufgestellt,  so  wird  dem  Publikum  gesagt:  , Der  Vertreter  der  Medizin  ist  der  oberste 
Sachverständige  in  Lebensmittelfragen*,  ja  es  wiid  geradezu  dem  chemischen  Sachverständigen 
ein  Mißtrauensvotum  ausgesprochen. 

Möge  doch  die  Tatsache  nicht  vergessen  werden,  daß  die  erfolgreiche  Wirkung  des 
deutschen  Nahrungsmittelgesetzes  in  erster  Linie  auf  die  Tätigkeit  des  Nahrungsmittel- 
chemikers  zurückgeführt  werden  muß. 

Unter  Bezugnahme  auf  vorstehende  Begründung  beehrt  sich  die.Freie 
Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelcbemiker"  an  das  hohe  Ministerium 
das  Gesuch  zu  richten,  geeigneten  Ortes  veranlassen  zu  wollen,  es  möge 
der  Schlußsatz  des  §78  der  Dienstanweisung  für  Kreisärzte  in  Preußen 
gestrichen  werden.  Der  §  78  wäre  dann  dahin  zu  ergänzen,  daß  aus  seiner 
Fassung  zu  erkennen  ist,  daß  der  geprüfte  Nahrungsmittelchemiker  dem 
Kreisarzt  nicht  subordiniert,  sondern  koordiniert  ist,  s  o  daß  er  also  in 
seiner  Stellung  dem  Kreisarzt  gegenüber  den  in  §  18  der  Dienstanweisang 
für  Kreisärzte  in  Preußen  genannten  technischen  Beamten  des  Kreises 
gleichgestellt  wird,  damit  auch  in  Zukunft  ein  gedeihliches  Nebeneinander- 
arbeiten und  eine  gegenseitige  Unterstützung  und  Ergänzung  von  Arzt 
und  Chemiker  ermöglicht  bleibt. 

Wenn  größere  Unzuttäglichkeiten  infolge  des  §  78  bisher  nur  vereinzelt  und   nicht  in 
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weiterem  umfange  zutage  geixeten  sind,  so  ist  dies  nach  Ansicht  des  Unterzeichneten  in 
erster  Linie  der  Tatsache  zuzuschreiben,  daß  die  Kreisärzte  bis  zur  amtlichen  Auslegung  des 
§  78  vorerst  eine  abwartende  Haltung  einnehmen  und  im  Gefühl  ihrer  Unzusi  ändigkeit  von 
einer  Überwachung  der  Untersuchungsanstalten  bisher  absehen.  Die  vom  Unterzeichneten 
erbetene  Streichung  des  Schlußsatzes  von  §  78  dürfte  somit  ebensosehr  im  Interesse  der  Be- 
teiligten wie  in  dem  der  Allgemeinheit  gelegen  sein. 

II.  Femer  heißt  es  in  dem  Rundschreiben  der  Egl.  Preuß.  Ministerien  fttr  Handel  und 
Gewerbe,  sowie  fOr  geistlichoi  Unterrichts-  und  Medizinalangelegenheiten  yom  14.  Sept.  1883: 

^Der  Chemiker  hat  nur  die  Aufgabe  darflber  Auskunft  zu  geben,  wie  die  von  ihm  unter- 
suchten Waren  chemisch  zusammengesetzt  sind,  wogegen  die  weiteren  Fragen,  ob  die  Ware 
in  solcher  Zusammensetzung  gesundLheitsschädlich  und  ob  sie  zum  Zwecke  der  Täuschung  im 
Handel  und  Verkehr  (§  10  des  Ges.)  verfälscht  ist,  nicht  zu  seiner  Beurteilung  stehen." 

Die  Entscheidung  der  Frage  nach  der  Gesundheitsschädlichkeit  einer  Ware  wird  selbst- 
verständlich stets  dem  medizinischen  Sachverständigen  zu  überlassen  sein.  Ans  den  vorstehend 
erörterten  Gründen  kann  es  dagegen  dessen  Sache  nicht  sein,  auch  über  die  zum  Zwecke  der 
TSoachnng  erfolgte  Verfälschung  einer  Ware  zu  urteilen,  eine  Feststellung,  die  zweifellos  in 
das  Gehiet  des  Chemikers  gehurt. 

Der  Schlußsatz  dieser  Ministerialausführungen  bedarf  also  gleichfalls  einer  entsprechenden 
Richtigstellung  durch  ausdrückliches  Betonen,  daß  die  Feststellung  der  Gesundheitoschädlich- 
keit  einer  Ware  Sache  des  Mediziners,  die  der  Verfälschung  u.  s.  w.  solche  des  Chemikers  ist. 

Eventuell  wäre  das  genannte  Rundschreiben  vom  14.  September  18^3 
außer  Kraft  zu  setzen. 

III.  Der  §  37  der  Dienstanweisung  für  Kreisärzte  in  Preußen  weist  den  Kreisärzten 
auch  die  Ausführung  einfacherer  chemischer  Untersuchungen  zu.  Wir  erlauben  uns  auf  die 
in  dieser  Tatsache  liegenden  Gefahren  hinzuweisen  und  bitten,  den  §  3  so  zu  präzisieren,  daß 
ans  seinem  Wortlaut  erkenntlich  ist,  welche  chemische  Untersuchungen  der  Kreisarzt,  im 
Hinblick  auf  seine  geringe  chemische  Ausbildung,  ausführen  darf.  So  z.  B.  heißt  es  in  §  3 : 
«Die  bestehenden  Trinkwasserversorgungen  hat  der  Kreisarzt  zu  überwachen;  er  darf  keine 
Gelegenheit  vorübergehen  lassen,  um  sich  von  deren  Beschaffenheit  zu  unterrichten.  Dabei 
wird  er  den  Schwerpunkt  weniger  auf  die  chemische  und  bakteriologische  Untersuchung  von 
Waaserproben.  als  auf  die  örtliche  Besichtigung  zu  legen  und  dahin  zu  streben  haben,  fort- 
laufend ein  Bild  von  den  Trinkwasserverhältnissen  in  einzelnen  Ortschaften  seines  Bezirkes 
zu  erhalten,  um  gegebenen  Falls  die  zur  Beseitigung  von  gesundheitswidrigen  Verhältnissen  ge- 
eigneten Maßnahmen  vorschlagen  zu  können." 

Ob  es  möglich  ist,  ein  Wasser  ohne  eine  chemische  und  bakteriologische  Untersuchung 
bloß  auf  Grund  einer  Ortsbesichtigung  richtig  zu  beurteilen,  muß  dem  Kreisarzt  überlassen 
werden ;  ebenso  mag  er  allein  über  die  bakteriologische  Untersuchung,  besonders  auf  pathogene 
Bakterien,  entscheiden;  der  Kreisarzt  ist  aber  in  der  Regel  nicht  in  der  Lage,  eine  richtige 
Qualitative  und  quantitative  chemische  Analyse  eines  Wassers  auszuführen,  und  diese  ist 
durchweg  ebenso  wichtig  und  bei  Grundwasser  sogar  wichtiger,  als  die  bakteriologische  Unter- 
anchung.  Die  chemische  Untersuchung  eines  Wassers  muß  aber  Sache  des 
angestellten  Nahrungsmittelchemikers  bleiben. 

IV.,.  Femer  werden  bei  Beanstandung  von  Analysengebühren  die  Liquidationen  von  be- 
amteten Ärzten  als  den  bis  jetzt  einzig  maßgebenden  technischen  Beiräten  der  Verwaltungs- 
behörden nachgeprüft  und  festgesetzt;  dabei  wird  aber  nicht  selten  ohne  eigentliche  Sach- 
kenntnis mit  einer  Willkür  verfahren,  welche  von  den  begutachtenden  Chemikern  schon  lange 
bitter  empfunden  wird. 

Seit  dem  Jahre  1902  besitzen  wir  (Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  und 
Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  für  das  Deutsche  Reich,  Berlin  1902,  Heft  111, 
8.  145—172)  einen  Gebührensatz  für  das  Deutsche  Reich,  der  auf  Grund  sehr  eingehender  Er- 
hebungen aufgestellt  ist  und  dieser  sollte  daher  von  jetzt  an  den  Behörden  als  Anhalt  zur 
Beurteilung  von  Liauidationen  dienen. 

Es  lassen  sich  aber  nicht  für  alle  Fälle  von  vornherein  Gebührensätze  festsetzen,  weil 
die  verschiedene  Fragestellung  für  einen  Untersuchungsgegenstand  die  mannigfaltigsten  Unter- 
BochungBverfahren  bedingt  und  in  solchen  Fällen  nach  der  aufgewendeten  Zeit  sowie  nach 
den  Ausgaben  für  Reagentien  und  Apparate  liquidiert  werden  muß.  Entstehen  dann 
Zweifel  über  die  Richtigkeit  einer  Liquidation,  dann  sollte  doch  naturge- 
mäß nur  ein  Chemiker  von  Fach,  der  den  Umfang  und  die  Notwendigkeit 
von  chemischen  Arbeiten  in  einer  Sache  beurteilen  kann,  nicht  aber  der 
Arzt,  der  diese  Eigenschaft  in  der  Regel  nicht  besitzt,  befragt  werden. 

Indem  wir  diese  Punkte  einer  hochgeneigten  Erwägung  anheimgeben,  zeichnet 

Gehorsamst 
,Freie  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker.' 

I.  A.:    Dr.  A.  Hilger,  z.  Z.  Vorsitzender. 
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Der  Vorsitzende  verliest  sodann  ein  Schreiben  des  Verbandes  staatlieh  ge- 
prüfter Nahrungsmittelehemiker  der  Rheinprovinz  vom  29.  April,  worin  gebeten  wird, 
den  Kgl.  Preussischen  Ministerialerlaß  vom  22.  Februar  1904  zum  Gegenstand  einer 
Besprechung  auf  der  Versammlung  zu  machen.  Er  bittet»  die  Erledigung  dem  Aus- 
schusse zu  überlassen,  glaubt  indessen,  daß  die  Angelegenheit  schon  größtenteils  in 
obigen  Eingaben  ihre  Erledigung  gefunden  habe. 

Dr.  Mai  erstattet  darauf  den  Kassenbericht  für  1903.  Die  Kasse  wurde  von 
ihm  am  30.  Juli  1903  mit  einem  Barbestand  von  647,99  Mk.  übernomihen;  dazu 
kamen  an  Mitgliederbeiträgen  für  1903  noch  150  Mk.,  in  Summa  797,99  Mk. 
Demgegenüber  stehen  Ausgaben  im  Betrage  von  679,32  Mk.,  so  daß  die  Kasse  am 
31.  Dezember  1903  einen  Barbestand  von   118,67  Mk.  aufweist 

Der  Vorsitzende  erklart,  daß  noch  ein  Beservefond  von  800  Mk.  vorhanden 
ist.     Er  bittet  sodann  die  Neuwahl  des  Ausschusses  vorzubereiten. 

An  Stelle  des  leider  durch  Krankheit  am  Erscheinen  verhinderten  Greh.  Regie- 
rungsrates Prof.  Dr.  J.  König  brachte  darauf  Dr.  A.  Bömer  dessen  Referat  zum 
Vortrag  und  schloß  daran  noch  Mitteilungen  über  einen  interessanten  Fall  von  Brunnen- 
Verunreinigungen  (vergl.  S.  87). 


Der  gegenwärtige  Stand  der  Benrteilnng  von  Trink-  und 
Abwasser  nach  der  chemischen  Analyse. 

Von 
J.  König  in  Münster  i.  W. 

Bis  vor  etwa  15  Jahren  galt  die  chemische  Analyse  als  das  einzige  Hilfsmittel 
zur  Beurteilung  von  Trink-  und  Abwasser.  Mit  dem  Aufschwünge  der  Bakteriologie 
und  mit  der  Feststellung  der  Tatsache,  daß  unter  Umständen  das  Trinkwasser  auch  die 
Ursache  ansteckender  Krankheiten  sein  kann,  trat  die  bakteriologische  Untersuchung 
des  Trinkwassers  immer  mehr  in  den  Vordergrund  und  im  Jahre  1895  stellte 
G.  Flügge,  den  man  wohl  als  einen  der  ausgeprägtesten  Vertreter  der  neuen  Rich- 
tung bezeichnen  darf,  sogar  die  folgenden  Leitsätze  auf: 

1.  „Die  bis  jetzt  übliche  hygienische  Begutachtung  des  Wassers  lediglich  auf  Grund  der 
chemischen,  bakteriologischen  und  mikroskopischen  Untersuchung  eingesandter  Proben  ist  fiast 
in  allen  Fällen  verwerflich. 

2.  Die  einmalige  Prüfung  eines  Wassers  auf  seine  hygienische  Zulässigkeit  als  Trink- 
oder  Brauchwasser  muß  vor  allem  durch  Besichtigung  und  sachverständige  Untersuchang  der 
Entnahmestelle  und  der  Betriebsanlage  erfolgen.  In  manchen  Fällen  liefert  diese  Prüfung 
allein  bereits  eine  Entscheidung.  Meistens  ist  eine  Ergänzung  durch  grobsinnliche  Prüfung 
des  Wassers  sowie  durch  die  Eisen-  und  Härtebestimmung  wünschenswert;  selten  ist  eine 
weitergehende  chemische,  bakteriologische  oder  mikroskopische  Untersuchung  zur  Sicherung 
der  Resultate  erforderlich.  —  Bei  Neuanlagen  von  centralen  Grundwasserversorgungen  muB 
man  sich  mit  besonderer  Sorgfalt  von  der  Eeimfreiheit  des  betreffenden  Grundwassers  verge- 
wissern. 

3.  Zur  fortlaufenden  Eontrolle  von  Wasserversorgungen,  deren  Anlage  und  Betrieb 
bekannt  ist,  eignet  sich  die  bakteriologische,  zuweilen  auch  die  chemische  Analyse  einwandfrei 
entnommener  Proben.  Die  hygienische  Bedeutung  auffälliger  Resultate  der  Analyse  ist  meist 
nur  aus  einer  wiederholten  Besichtigung  und  Untersuchung  der  Versorgungsanlage  zu  ent- 
nehmen.* 
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Es  ist  ein  sonderbarer  Zufall,  daß  diese  Leitsätze  vor  9  Jahren  auf  der  20.  Ver- 
sanimluDg  des  Vereins  für  öffentliche  Gesundheitspflege  in  derselben  Stadt  aufgestellt 
and  besprochen  worden  sind,  in  welcher  ich  heute  die  Unhaltbarkeit  derselben  bezw. 
die  Bedeutung  der  chemischen  Analyse  für  die  Beurteilung  des  Wassers  darlegen  soll. 
Ich  wage  aber  dieses  Unternehmen  nicht  etwa  mit  einer  gewissen  Beklemmung,  son- 
dern im  Bewußtsein  ebensosehr  der  vielseitigen  Leistungsfähigkeit  der  Chemie  als  der 
gerechten  Sache  unseres  Standes.  Denn  mittlerweile  haben  die  Ansichten  G.  Flügge 's 
schon  leider  weitere  KJreise  ergriffen.  So  heißt  es  unter  No.  3  der  Dienstanweisung 
für  die  Preußischen  Kreisärzte  vom  23.  März  1901: 

,Die  besiehenden  Trinkwasserversorgungen  hat  der  Kreisarzt  zu  überwachen;  er  darf 
keine  Gelegenheit  vorübergehen  lassen,  um  sich  von  deren  Beschaffenheit  zu  unterrichten. 
Dabei  wird  er  den  Schwerpunkt  weniger  aaf  die  chemische  und  bakteriologische  Untersuchung 
Yon  Wasserproben,  als  auf  die  Ortliche  Besichtigung  zu  legen  und  dahin  zu  streben  haben, 
fortlaofend  ein  Bild  von  den  Trinkwasserverhftltnissen  in  einzelnen  Ortschaften  seines  Bezirkes 
SU  erhalten,  um  gegebenen  Falles  die  zur  Beseitigung  von  gesandheitswidrigen  Verhältnissen 
geeigneten  Maßnahmen  vorschlagen  zu  können." 

Bemerkenswert  in  beiden  Ausflüssen  ärztlichen  Wissens  und  Könnens  ist  das 
Zugeständnis,  daß  die  bakteriologische  Untersuchung  ebensowenig  Wert  haben  soll,  als 
die  chemische;  es  soll,  wie  ja  auch  durchweg  am  Krankenbett,  nur  der  Augenschein 
d.  h.  die  örtliche  Besichtigung  entscheiden,  ganz  nach  der  Ansicht  eines  weit  be- 
kannten Berliner  Professors  für  innere  Medizin,  wonach  es  nicht  die  Aufgabe  des 
Arztes  ist,  die  Krantheit  zu  erkennen,  sondern  zu  heilen.  Wie  man  aber  die  Ver- 
unreinigung einer  Trinkwasserversorgungsquelle  ohne  eine  bakteriologische  und  chemische 
Untersuchung  feststellen  will,  wird  wohl  jedem  wissenschaftlichen  Sachverständigen 
rätselhaft  sein.  Sind  durch  fehlerhafte  Lage  oder  unrichtige  Anlage  einer  Wasser- 
versoigungsquellc  etwaige  verunreinigende  Zuflüsse  offensichtlich,  dann  bedarf  es  der 
örtlichen  Besichtigung  seitens  des  Kreisarztes  nicht,  das  kann  auch  jeder  Laie,  jeder 
Schullehrer  und  Polizeibeamte  feststellen;  aber  es  gibt  auch  bei  durchaus  tadelloser 
Anlage  einer  Wasserversoi^ungsquelle  recht  häufig  Verunreinigungen  je  nach  den 
geologischen  Bodenverhältnissen,  die  sich  nicht  durch  bloßen  oberirdischen  Augenschein 
feststellen  lassen,  und  wenn  der  Arzt  glaubt,  für  die  Erkenntnis  dieser  Verunreini- 
gungen eine  besondere  Gabe  und  Befähigung  zu  besitzen,  so  wird  es  damit  wohl  gehen, 
wie  vielfach  mit  den  Diagnosen  am  Krankenbett;  das  Übel  wird  geheilt,  aber  nicht 
erkannt. 

Noch  schlinuner  steht  oder  vielleicht  stand  es  mit  den  Anschauungen  mancher 
anderen  Hygieniker  über  die  Bedeutung  der  chemischen  und  bakteriologischen  Unter- 
suchung des  Trinkwassers.  So  sagt  W.  Kruse ^)  in  einer  Abhandlung  „Kritische  und 
exp^mentelle  Beiträge  zur  hygienischen  Beurteilung  des  Wassers": 

1.  ,Die  Ergebnisse  der  Prüfung  des  zum  Genuß  bestimmten  Wassers  durch  die  Sinne 
(Gesicht,  Geruch,  Geschmack,  Temperatursinn)  sind  von  nicht  zu  unterschätzender  hygienischer 
Bedeutung. 

2.  Die  chemische  Untersuchung  hat  entschieden  geringeren  Wert  und  ist  für  die 
praktische  Hygiene  fast  entbehrlich.  Nur  die  Härtebestimmung  ist  von  Nutzen,  da  der  Ge- 
halt des  Wassers  an  Erdsalzen  gesundheitlich  nicht  indifferent  ist  und  indirekt  durch  seine 
Ökonomischen  Beziehungen  das  hygienische  Interesse  in  Anspruch  nimmt.    In  besonders  ver- 


*)  Zeitschr.  f.  Hygiene  und  Infektionskrankheiten  1894,  17,  1. 

N.  04. 
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dächtigen  Fällen  ist  die  Prüfung  auf  chemische  (metallische)  Gifte  notwendig.   Die  organischen 
Stoffe  des  Wassers  sind  hingegen  als  unschädlich  zu  betrachten*. 

Solche  Ansichten  —  die  übrigens  häufig  kommen  und  gehen*)  —  bedürf^i 
für  den  einigermaßen  unterrichteten  Fachmann  keiner  Widerlegung;  sie  zeigen  aber, 
wie  es  möglich  wurde,  daß  die  Frage  der  Beurteilung  von  Trinkwasser  jetzt  auf  eine 
schiefe  Ebene  gelangt  ist. 

Hiervon  legt  auch  eine  in  den  letzten  Tagen  erschienene  Abhandlung  „Die 
approximative  chemische  Wasseruntersuchung**  von  Dr.  Hagemann 
Kreisassistenzarzt  in  Münster  i.  W.  ^),  die  als  Ausdruck  der  jungärztlichen  Richtung 
in  Preußen  angesehen  werden  kann,  Zeugnis  ab.  Da  ich  die  Haltlosigkeit  dieser  An- 
schauungen schon  an  anderer  Stelle®)  nachgewiesen  habe,  so  kann  ich  hier  auf  eine 
Besprechung  derselben  wohl  verzichten. 

Diese  einleitenden  Darlegungen  glaubte  ich  Ihnen  nicht  ersparen  zu  dürfen,  um 
zu  zeigen,  wie  verworren  augenblicklich  die  Anschauungen  über  die  Art  und  Weise 
der  Beurteilung  von  Trinkwasser  sind.  Verfahren  ist  die  Frage  wesentlich  dadurch, 
daß  man  nach  dem  Aufschwünge,  den  die  Bakteriologie  genommen,  und  nachdem 
man  im  Wasser  eine  größere  und  geringere  Anzahl  von  Bakterien  gefunden  hatte, 
eine  Zeitlang  annahm,  daß  nur  die  bakteriologische  Untersuchung  des  Wassers  Auf- 
schluß über  die  Beschaffenheit  desselben  geben  könne,  daß  man  dann  aber,  nachdem 
man  sich  von  der  Unhaltbarkeit  dieser  Anschauung  überzeugt  hatte,  das  Kind  mit 
dem  Bade  ausschüttete  und  behauptete,  daß  auch  die  chemische  Analyse  gar  keinen 
Wert  für  die  Beurteilung  habe.     Dieses  zu  widerlegen,  wird  also  meine  Aufgabe  sein. 

Die  gestellte  Frage  lautet  zwar:  „Der  gegenwärtige  Stand  der  Beurteilung  von 
Trink-  und  Abwasser",  indes  soll  es  sich  um  die  Abwässer  nur  insoweit  handeln,  als 
sie  für  die  Verunreinigung  von  Trinkwasser  in  Betracht  kommen.  Denn  daß  für  die- 
jenigen Abwässer,  in  welchen  eigenartige  chemische,  unorganische  und  organische  Be- 
standteile als  Verunreinigungen  vorkommen  —  und  dazu  gehören  alle  Art  Abwäsger  bis  auf 
die  mit  menschlichen  oder  tierischen  Auswürfen  — ,  die  chemische  Analyse  entweder  einzig 
oder  doch  vorwiegend  entscheidend  ist  und  auch  maßgebend  bleiben  wird,  dürfte  selbst 
wohl  von  dem  eifrigsten  Anhänger  der  Bakteriologie  nicht  geleugnet  werden.  Nur  für 
die  mit  menschlichen  oder  tierischen  Auswürfen  verunreinigten  Trinkwässer  glauben 
die  Ärzte  die  Beurteilung  derselben  —  und  zwar  vorwiegend  durch  bloße  Augenschein- 
nahme —  für  sich  allein  in  Anspruch  nehmen  zu  müssen.  Für  das  durch  Filtration 
gereinigte  Wa-sser   soll   nach   ihrer  Ansicht   die   bakteriologische   Untersuchung   allein 


^)  Im  Jahre  18d4  forderte  Prof.  W.  Kruse  z.  B.  in  besagter  Abhandlung  eine  Besei- 
tigung von  womöglich  allen,  wenigstens  von  krankheiterregenden  Bakterien  in  Abwfts&em, 
1902  dagegen  sagt  er  (Centralbl.  f.  allgem.  Gesundheitspflege  1902,  21,  24):  „Auf  die  Ent- 
fernung der  (krankheitserregenden)  Bakterien,  aus  den  Abwässern  legt  man  heutzutage  nicht 
mehr  denselben  Wert  wie  in  der  ersten  £poche  der  Bakteriologie,  in  der  richtigen  Voraassetzung, 
daß  das  Flußwasser  nicht  dazu  da  ist,  ungereinigt  zum  Trinken  benutzt  zu  werden.  Den 
Schiffern  werden  besondere  Gelegenheiten  geboten,  sich  mit  Trinkwasser  zu  versehen.  Die 
Infektionsmöglichkeit  durch  Flußbäder  ist  in  jedem  Falle  eine  recht  geringe;  die  Einrichtung 
städtischer  Badeanstalten  macht  die  Flußbäder  auch  immer  mehr  entbehrlich.  Für  die  Rein- 
heit der  Häfen  ist  besonders  zu  sorgen.* 

^)  Zeitschr.  f.  Medizinalbeamte  1904,  No.  9. 

3)  Ebendort  1904,  No.  11. 


Ji^904.1  ^^  König,  Beatieilang  von  Trink-  und  Abwasser.  67 


1.  Juli  1904.  J 


maßgebend  sein.     Erstere  Ansicht  ist  völlig  unrichtig,  letztere  nur  bedingt  richtig,  wie 
folgende  Erwägungen  darlegen  werden: 

1.  Zunächst  ist  schon  für  ein  natürliches,  im  gewöhnlichen  Sinne  reines 
Wasser  die  chemische  Untersuchung  neben  der  bakteriologischen  nicht  ohne  Belang.  Denn 
das  zu  Wasserversorgungen  dienende  Wasser  wird  nicht  bloß  zum  Trinken,  sondern  auch 
2UD1  Kochen,  Waschen,  zu  gewerblichen  Zwecken  aller  Art  verwendet  und  für  manche  dieser 
Nutzungszwecke  wie  zum  Kesselspeisen,  zur  Bierbrauerei,  Bleicherei  etc.  ist  die  Kenntnis  des 
Gehaltes  an  kohlensauren  und  schw^efelsauren  alkalisehen  Erden,  an  Alkalisalzen,  an  nur 
spurenweise  vorhandenen  Eisenverbindungen,  Kieselsäure,  an  organischen  Stoffen  wichtiger 
oder  doch  ebenso  wichtig  als  die  Kenntnis  des  Gehaltes  an  Bakterien.  Denn  der 
größere  oder  geringere  Gehalt  an  diesen  chemischen  Verbindungen  bedingt,  wie  allge- 
mein  bekannt  ist,  sehr  den  Verlauf  dieser  Betriebe;  Calcium-  und  Magnesiumkarbonate 
bedingen  neben  Calciunisulfat  und  Kieselsäure  die  Kesselstein bildung,  selbst  sehr  ge- 
ringe Menge  Eisen  Verbindungen  und  ein  größerer  Gehalt  an  organischen  Stoffen  baein- 
trachtigen  den  Brauerei-  und  Bleicherei-Vorgang  bezw.  sonstige  Betriebe,  in  welchen  es 
wie  in  den  Molkereien,  Schlächtereien  etc.  überhaupt  auf  große  Reinlichkeit  ankommt. 
Solehe  Wässer  können  unter  Umständen  sich  bakteriologisch  sogar  günstig  verhalten. 

Allgemein  schreibt  man  dem  Vorkommen  von  nur  wenig  kohlensaurem  oder 
humussaurein  Eisenoxydul  in  einem  Wasser  das  Auftreten  des  sogen.  Eisenpilzes, 
Crenothrix  polyspora,  zu,  der  für  Wasserwerke  verhängnisvoll  werden  kann  und  schon 
vielfach  verhängnisvoll  geworden  ist.  Beythien,  Hempel  und  Kraft ^)  haben 
nachgewiesen,  daß  das  Auftreten  dieses  Pilzes  auch  in  hohem  Grade  von  dem  spuren- 
weisen Vorkommen  von  Manganverbindungen  abhängig  ist. 

Aus  dem  Grunde  empfiehlt  es  sich,  jede  Art  Trinkwasser,  besonders  solches, 
welches  zu  allgemeinen  Wasserversorgungen  benutzt  werden  soll  und  äußer- 
lich wie  bakteriologisch  als  rein  angesehen  werden  kann,  von  vornherein  einer  ein- 
gehenden  chemischen  Untersuchung  zu  unterwerfen. 

2.  Aber  auch  für  ein  nur  zeitweise  verunreinigtes  Quell-  oder 
Grund waser  oder  für  ein  beständig  zu  reinigendes  Oberflächen wasser 
ist  eine  fortgesetzte  chemische  Untersuchung  neben  der  bidtteriologi sehen 
Untersuchung  von  größter  Wichtigkeit. 

Daß  das  Quellwasser  nicht  immer  der  Inbegriff  des  Reinen  ist,  hat  zuerst 
A.  Gärtner*)  für  eine  Reihe  von  Fällen  überzeugend  nachgewiesen.  Je  nachdem 
das  Quell  wasser  auf  kürzerem  oder  längerem  Wege  sich  sammelt,  durch  gut  filtrierende 
(d.  h.  reinigende)  Erdschichten  fließt  oder  in  offenen  Klüften  und  Spalten  rasch  ver- 
sickert, ist  es  mehr  oder  weniger  rein  bezw.  nimmt  es  mehr  oder  weniger  die  Bestand- 
teile der  durchsickerten  Erdschichten  auf  und  muß  auch  unter  Umständen  je  nach  der 
Regenmenge  eine  verschiedene  Beschaffenheit  annehmen.  Letztere  kann  sich  unter 
Umständen  bei  starken  Regengüssen  sogar  durch  Trübungen  zu  erkennen  geben  und 
ist  an  sich  bedenklich.  Die  Trübung  besteht  zwar  meistens  aus  Ton  bezw.  Staubsand, 
Calciumkarbonat  ete.,  nicht  selten  tritt  aber  gleichzeitig  eine  Vermehrung  der  Bakterien 
in  den  trüben,  zu  trockenen  Zeiten  fast  bakterienfreien  Quellen  auf.  So  wurden  nach 
A.  Gärtner  in  1  ccm  Quellwasser  Mikrophytenkeime  gefunden: 


>)  Diese  Zeitschr.  1904,  7,  215. 

*)  A.  Gärtner,  Die  Quellen  in  ihren  Beziehungen  zum  Grundwasser  und  zum  Typhus. 
Jena  1902. 
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Quelle : 

Zu  trockenen  i 
Zeiten        I 

Nach  Regen 


Basaltiiteher 

Vogelsberg 

bei  Frank  fort 

3-4 
45-60 


Kalkmergel 
bei  Soest 


Lias  bei  Alluviam  des      Nebenqnelle 

Meurthe  in  Donisch-        bei  Kranichfeld 

Moselle  Kammtales  (Trias) 


20—275    115-180      72      fast  0 
1500-2800  1115-8000  1960-2880    470 


Konglomerat- 
schicht des 
Wellenkalkes 
bei  Jena 

0-90 
bis  18000 


Derartige  Quellen  sind  kaum  für  Wasserversorgungen  geeignet;  denn  sie  können 
unter  Umstanden  auch  leicht  pathogene  Keime  mit  sich  führen.  Wenigstens  empfiehlt 
sich  bei  Verwendung  dieser  Art  Quellen  zu  Wasserversorgungen  eine  Filtration  wie 
bei  Oberflächenwasser. 

Bei  Grundwasser,  unter  welchem  wir  das  auf  einer  undurch  lassen  den  Boden- 
schicht sich  ansammelnde,  versickerte  Regen-  oder  Oberf lachen wasser  verstehen,  finden 
wir,  wenn  es  nicht  bis  in  die  obersten  Bodenschichten  hineinragt,  keine  solche  plöte- 
lichen  Verändeningen ;  es  unterscheidet  sich  eben  dadurch  vom  Quell  wasser,  daß  es  sich 
in  den  unteren  Bodenschichten  nur  langsam  fortbewegt  oder  gar  still  steht,  wenn  es 
nicht  künstlich  gehoben  wird.  Aus  dem  Grunde  paßt  es  seine  Eigenschaften  (Tem- 
peratur, chemische  Zusammensetzung  etc.)  mehr  den  durchsickerten  Bodenschichten  an, 
als  das  Quellwasser.  Wie  sehr  verschieden  derartige  Grundwässer  in  chemischer  wie 
bakteriologischer  Hinsicht  sein  können,  mögen  folgende  Analysen  zeigen,  die  das  Mittel 
einer  Anzahl  von  Einzelproben  bilden;  es  enthielt  nämlich  z.  B.  für  1  1: 


Zur 

Grandvrasser  ans 

Ab- 
dampf- 
ROck- 
stand 

Oxyda- 
tion er- 
forder- 
licher 
Saner- 
stoiT 

Kalk 

Mag- 
nesia 

OMor 

Sehnre- 
fel- 

B&ure 

Sal- 
peter- 
s&ore 

AmmO' 
niak 

Sal- 
petrige 
Siure 

Keime  Ton 

Mikrophjten 

in  l  eem 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

Mergelscbichten    .     . 

392,1 

1,8 

131,2 

15,3 

36,6 

51,3 

38,4 

0 

0 

22 

Sand  und  Eies     .    . 

157,5 

2,0 

53,7 

5,4 

10,7 

22,9 

23,9 

0 

0 

105 

Grauwacken»chiefer . 

64,5 

2,7 

11,5 

7,3 

7,1 

4,6 

4,1 

0 

0 

2000-200000 

Die  Verschiedenheit  der  chemischen  Zusammensetzung  dieser  drei  Grundwässer, 
besonders  der  hohe  Gehalt  des  ersten  Wassers  an  Mineralstoffen,  und  darunter  an 
Kalk,  gegenüber  den  beiden  anderen  Wässern  erklärt  sich  aus  der  Verschiedenheit  in 
der  Zusammensetzung  der  wasserführenden  Schichten  (des  Mergel-,  Sand-  und  Schiefer- 
bodens), der  verschiedene  Gehalt  an  Mikrophytenkeimen  dagegen  aus  der  verschiedenen 
Filtrationskraft  der  Bodenschichten  (des  mehr  dichten  Mergel-  und  Sandbodens  g^n- 
über  dem  durch  Risse  und  Spalten  zerklüfteten  Schieferboden). 

In  anderen  Fällen  kann  das  Grundwasser,  wenn  es  Bodenschichten  durchsickert, 
die  organische  Reste  wie  Torf  etc.  enthtüten,  reich  sein  an  organischen  Stoffen, 
oder  reich  sein  an  Sulfaten,  wenn  die  Bodenschichten  viel  Calciumsulfat  (oder 
Magnesiumsulfat)  enthalten,  oder  reich  an  Chloriden  sein,  wenn  die  Bodenschichten 
wie  Mergel-  und  Kalkstein- Ablagerungen  viel  Chloride  enthalten. 

In  manchen  Grund  wässern  kommen  Eisenoxydul-  bezw.  Manganoxydul- 
Verbindungen  (doppeltkohlensaure  oder  humussaure)  vor,  die  (wenigstens  die  Eisen- 
oxydulverbindungen) beim  Stehen  des  Wassers  an  der  Luft  sich  zu  Oxydverbindungen 
oxydieren  und  Veranlassung  zur  Bildung  eines  Bodensatzes  geben. 
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Nicht  selten  tritt  auch  freie  Kohlensäure  und  mitunter  freie  Salpeter- 
säure —  wahrscheinlich  durch  Ansammlung  aus  dem  Regen wasser  infolge  fortge- 
seteter  Wasserverdunstung  entstanden  —   auf. 

Da  die  Grundwässer,  wenn  die  Bodenschichten  einigermaßen  dicht  sind  und  gut 
filtrierend  d.  h.  reinigend  wirken,  durchweg  nur  wenig  Keime  von  Mikrophyten  ent- 
halten und  pathogene  Keime  unter  solchen  Bodenverhältnissen  in  4 — 5  m  Tiefe  des 
Bodens  nicht  mehr  vorkommen,  so  ist  einleuchtend,  daß  bei  Beurteilung  von 
Grundwasser  die  chemische  Analyse  uns  viel  sicherere  Grundlagen 
für  die  Beurteilung  liefert,  als  die  bakteriologische  Untersuchung. 
Aber  nur  eine  eingehende  Untersuchung  kann  Aufschluß  bringen;  qualitative 
Reaktionen  würden  z.  B.  über  die  vorhandene  freie  Salpetersäure,  die  durch  die  blei- 
lö^nde  Eigenschaft  sehr  gefährlich  für  gemeinsame  Wasserversorgungen  werden  kann, 
gar  keinen  Aufschluß  geben. 

Freilieh  können  auch  Grundwässer  mitunter  bedenkliche  Bakterien  enthalten, 
nämlich  dann,  wenn  die  filtrierenden  Bodenschichten  aus  Kiesgerölle  oder  grobem  Kies 
bezw.  Sand  bestehen ;  dann  können  sich  Bakterien  auf  große  Strecken  oder  auf  erheb- 
liche Tiefe  durch  den  Boden  fortspülen ;  aber  solche  Grund wässer  bedürfen  dann  eben- 
falls der  vorherigen  Reinigung  durch  Filtration  etc. 

Für  das  durch  Filtration  etc.  gereinigte  Geröll-,  Grund-  oder  Ober- 
flächenwasser hat  die  bakteriologische  Untersuchung  des  Wassers  allerdings  Vor- 
züge vor  der  chemischen,  indem  die  Anzahl  der  Bakterien  in  dem  gereinigten 
Wasser  uns  sehr  scharf  anzeigt,  wie  die  Reinigung  verlaufen  ist,  ob  Filter  undicht 
oder  fehlerhaft  geworden  sind.  Sie  gibt  uns  aber  wiederum  keinen  Aufschluß  über 
die  etwaige  chemische  Veränderung  des  zur  Versorgung  dienenden  Wassers,  die  be- 
sonders dann  der  Berücksichtigung  wert  ist,  wenn  die  Wasserversorgungsquellen 
wechselnde  Zuflüsse  (vielleicht  gar  solche  verunreinigender  Art)  erhalten.  Alsdann  ist 
eine  eingehende  chemische  Untersuchung  des  gereinigten  Wassers  bei  Niedrig-,  Mittel- 
und  Hochwasser  besser  als  die  bakteriologische  Untersuchung  im  stände,  uns  den 
Wechsel  der  Verhältnisse  anzuzeigen  und  das  ist  für  eine  Reihe  technischer  Betriebe 
nicht  ohne  Bedeutung.  Aber  auch  für  die  Beurteilung  der  Wirkung  von  Filtern  und 
sonstigen  Reinigungsanlagen  wird  die  quantitative  Prüfung  mit  Kaliumpermanganat 
bezw.  unter  Umständen  eine  Eisenoxydulbestimmung  oder  für  die  etwaige  Veränderung 
der  allgemeinen  Beschaffenheit  eine  quantitative  Bestimmung  des  Chlors  oder  eines 
sonstigen,  das  betreffende  Wasser  besonders  kennzeichnenden  Bestandteiles  ebenfalls 
Aufschluß  geben  können  und  hat  diese  Prüfung  den  Vorzug  vor  der  bakteriologischen 
Untersuchung,  daß  sie  uns  in  kürzester  Zeit  über  die  Fehler  der  Reinigung^ Vor- 
richtung Aufschluß  gibt,  während  die  bakteriologische  Untersuchung  durchweg  mehrere 
Tage  in  Anspruch  nimmt,  während  welcher  schon  umfangreiche  gesundheitsnachteilige 
Einflüsse  um  sich  greifen  können. 

3.  Vollends  entscheidend  aber  ist  die  chemische  Untersuchung 
eines  Wassers  für  die  Beurteilung  einer  etwaigen  Verunreinigung 
desselben  durch  Ab-  oder  Schmutzwasser  und  als  solches  kommt  in 
erster  Linie  das  aus  menschlichen  Wohnungen,  von  menschlichen  oder 
tierischen  Auswürfen,  Wasch-  und  Spülwasser  etc.  in  Betracht.  Auf  gleicher 
Stufe  mit  diesen  Abwässern  steht  djis  aus  Schlachthäusern,  Molkereien,  Bierbrauereien, 
Starke-  und  Zucker-,  überhaupt  solchen  Fabriken ,  welche  tierische  und  pflanzliche 
Stoffe  verarbeiten.     Wenn  diese  Abwässer  direkt  in  ein  Gebrauchs wasj^er  fließen,    be- 
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darf  es  keiner  eingebenden  chemischen  oder  bakteriologischen  Untersuchung;  solcher- 
weise verunreinigtes  Wasser  muß  an  sich  als  Trink-  und  bäusUches  Gebraucbswasser 
verworfen  werden.  Es  treten  aber  recht  häufig  und  durchweg  nicht  offensichtliche 
Verunreinigungen  auf  und  diese  können  nur  durch  eine  eingehende,  vorwi^end 
chemische  Untersuchung  nachgewiesen  werden.  Der  häufigste  Fall  ist  nämlich  der, 
daß  die  Abwässer  aus  einzelnen  Wohnungen  oder  Ortschaften  nicht  direkt  offen- 
sichtlich in  den  Brunnen  fließen,  sondern  in  den  umliegenden  Boden  versickern  und 
erst  in  das  Grund-  bezw.  Brunnenwasser  gelangen,  nachdem  die  Bestandteile  desselben 
eine  gewisse  Umsetzung  im  Boden  erfahren  haben  *). 

Ein  Teil  der  stickstoffhaltigen  organischen  fauligen  oder  fäulnisfähigen  Stoffe 
wird  vom  Boden  festgehalten  und  mit  Hilfe  der  vorhandenen  Bakterien  und  des  nach- 
tretendeu  Luftsauerstoffs  zu  Wasser,  Kohlensäure,  Schwefelsäure  und  Salpetersäure 
oxydiert,  ein  anderer  Teil  kann,  weil  das  Oxydations-  und  Absorptionsvermögen  des 
Bodens  für  diese  Fäulnisstoffe  kein  unbegrenztes  ist,  je  nach  der  physikalischen  Be- 
schaffenheit des  Bodens  durch  das  Regensickerwasser  oder  durch  hochsteigendes  Grund- 
wasser mehr  oder  weniger  rasch  in  tiefere  Schichten  und  schießlich  in  das  Brunnen- 
wasser gelangen. 

Die  große  Menge  der  sich  bildenden  Kohlensäure  löst  den  Kalk  als  Cal- 
ciumbikarbonat;  der  Schwefel  der  organischen  Substanzen  wird  zum  Teil  zu  Schwefel- 
säure oxydiert,  welche  Veranlassung  zur  Bildung  von  schwefelsauren  Salzen  (vor- 
wiegend von  Calci umsulfat,  auch  Magnesium-  und  Alkalisulfat)  gibt;  ein  anderer 
Teil  desselben  verbleibt  im  Zustande  von  Schwefelwasserstoff  als  erstes  Fäulnis- 
erzeugnis. 

Die  stickstoffhaltigen  Bestandteile  der  Fäulnismasse  werden  in  Ammoniak 
umgesetzt;  dieses  verwandelt  sich  unter  günstigen  Verhältnissen  durch  Oxydation 
ganz  in  Salpetersäure,  unter  Umständen  bleibt  es  wegen  ungenügenden  Sauer- 
stoff Zutrittes  zum  Teil  als  Ammoniak  bestehen  oder  erfährt  nur  eine  Oxydation  bis  zu 
Salpetriger  Säure.  Die  Nitrate  kÖJinen  unter  dem  Einfluß  von  Bakterien  zu  Nitriten 
(Salpetriger  Säure)  bezw.  freiem  Stickstoff  desoxydiert  werden,  wobei  der  freigewordene 
Sauerstoff  auf  die  vorhandenen  organischen  Stoffe  (Kohlenhydrate  etc.)  übertragen  wird. 
Diese  zerfallen  unter  dem  Einfluß  des  Sauerstoffs  entweder  in  Kohlensäure  und  Wasser 
oder  werden  nur  in  organische  Säuren  (Humussäuren  oder  dergl.)  umgewandelt 

Derartig  verunreinigte  Brunnenwässer  zeigen  alsdann  durchweg  einen  sehr  hohen 
Gehtüt  an  Trockenrückstand  im  ganzen,  an  Calcium karbon at ,  Magnesiunikarbonat) 
Calciumsulfat  und  Magnesiumsulfat,  sowie  an  Alkalisalzen  —  auch  das  Kali  ist 
in  solchen  verunreinigten  Wässern  vermehrt  — ;  sie  haben  einen  hohen  Grehalt  an 
Salpetersäure  und  durchweg  auch  an  organischen  Stoffen,  enthalten  häufig  Am- 
moniak oder  noch  unzersetzte  Stickstoff  Verbindungen,  Salpetrige  Säure  und  mitunter 
Schwefelwasserstoff;  da  ferner  alle  tierischen  Abfallstoffe  reich  an  Chlornatrium 
sind,  so  weisen  solche  Brunnenwässer  auch  einen  hohen  Gehalt  an  Chloriden  auf, 
die  sämtlich  vom  Boden  nicht  absorbiert  werden.  Mitunter  ist  die  Oxydationskraft 
des  Bodens  so  groß,  daß  die  organischen  Stoffe  fast  vollständig  oxydiert  werden 
und  sich  keine  erhöhten  Mengen  davon  im  Wasser  nachweisen  lassen,  wahrend  die 
anderen  gebildeten  Bestandteile,    Karbonate,   Sulfate,    Nitrate   und  Chloride 


^)  Vergl.  des  Verf.'s  Chemie  der  meDschl.  Nahrungs-  und  Genußmittel.    4.  Aufl.    Berlin 
1904,  IL  Bd.  S.  1874. 
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eine  starke  Vermehrung  im  Brunnen-  bezw.  Grundwasser  aufweisen.  Auch  zeigen  der- 
artig Yeranrdnigte  Brunnenwässer  infolge  der  guten  Filtrationakraft  des  Bodens  häufig 
nur  Terhältnismäßig  wenig  Keime  von  Mikrophyten. 

Zur  Beleuchtung  dieser  Vorgänge  mögen  einige  ausführlichen  Untersuchungen 
von  Brunnenwässern  aus  Westfalen  und  benachbarten  Bezirken  dienen  (vergl.  die 
TabeUen  8.  72,  73  u.  74). 

Diese  Zahlen  sind  in  mehr  als  einer  Hinsicht  lehrreich;   sie  zeigen,   daß   unter 
Berücksichtigung   der   örtlichen    Verhältnisse   d.   h.   des   natürlichen  Grundwassers  die 
Veranreinigung  eines  Brunnenwassers  sich  durch  das  gleichzeitige  Ansteigen   von 
Salpetersäure,  Schwefelsäure,  Chlor,  Natron,  Kali,  Kalk  und  durchweg 
auch  durch  einen  steigenden  Grehalt  an   organischen   Stoffen    zu  erkennen  gibt; 
im  großen  und  ganzen  geht  die  Zunahme   an   den  genannten  Mineralstoffen    mit   der 
Starke  der  Verunreinigung  parallel,  eine  Thatsache,  die  nach  dem  Vorgange  der  Ver- 
unrebigong  durch  menschliche  oder  tierische   bezw.  pflanzliche  Abfallstoffe,    wie  vor- 
stehend auseinandergesetzt  ist,  nicht  anders  als  erwartet  werden  kann.     Dabei  können 
die  verunreinigten  Wässer  frei  von  Ammoniak  und  Salpetriger  Säure,   hell  und  klar 
sein,  sogar  einen  niedrigeren  Gehalt  an  Bakterienkeimen  aufweisen,  als  die  nicht  ver- 
unreinigten Brunnenwässer  in  derselben  Lage  und  ferner  einen  guten  Geschmack  be- 
sitzen.    Auch    sehen   wir,   daß   die  Verunreinigung    bei    weitem   nicht  immer  von  der 
größeren  Nähe  der  Aborte  oder  Düngerstätten  abhängig  ist;  denn  in  vielen  Fällen  sind 
Brunnen,   die  um  mehrere  Meter   weiter  von  den  Aborten  etc.  entfernt  liegen,  stärker 
verunreinigt,    als  die  den  Aborten  etc.  näher  gelegenen  Brunnen,    welche  Verhältnisse 
sich  selbstverständlich  ganz  nach  den  wasserführenden  Bodenschichten  richten  müssen. 
Da  man    diese   aber   nur   durch   eingehendere  Erdbohrungen    in    der   Umgebung   des 
Brunnens  und  der  verunreinigten  Quelle  feststellen  kann,  so  muß  mau  erstaunt  fragen, 
was  nutzt    eine   bloße  Ortsbesichtigung,    eine   Prüfung    des    Wassers 
auf  Aussehen  und  Geschmack  durch  einen  beamteten  Arzt?  Einfach  nichts! 
ja  sie  muß,    wenn   sie  neben  einigen  qualitativen  Reaktionen   einzig    maßgebend   sein 
soll,  in  zahlreichen  Fällen    zu  groben  Täuschungen  und  Mißgriffen  führen.    Sie  kann 
nur  in  den  Fällen  entscheidend  sein,  wo  wegen  fehlerhafter  Anlage  offensichtliche 
verunreinigende  Zuflüsse  stattfinden  und  das  Wasser   dementsprechend   ein    schlechtes 
Aussehen    bietet.      Für    alle    nicht    offensichtlichen    Zuflüsse    hat    aber    die    alleinige 
Ortsbesichtigung  und  Augenscheinnahme   gar  keinen  Wert;    auch  nutzen    da,    wie  die 
nachstehenden    Befunde    zeigen,    nicht    einige    einfache   Reaktionen   auf    z.   B.    Am- 
moniak, Salpterige  Säure,   organische  Stoffe,    auch  nicht  die  Feststellung  der  Anzahl 
der  Mikrophyten  keime.    Denn  geringe  Mengen  Ammoniak  können  z.  B.  unter  Um- 
standen auch  in  Tiefbrunnen,  welche  geringe  Mengen  Eisen,  viel  organische  Stoffe  und 
wenige  Bakterienkeime  enthalten,  vorkommen;    das  Ammoniak   ist  dann  nicht  als  ein 
Fäulnis-  sondern  als  ein  Reduktions-Erzeugnis  der  Salpetersäure  und  als  unbedenklich  an- 
zusehen ^).    Auch  ein  einseitiger  Gehalt  entweder  an  Sulfaten  oder  an  Chloriden  will 
nichts  b^agen,  weil  diese,  wie  schon  oben  gesagt,  aus  den  natürlichen  Bodenschichtt^n  her- 
rühren können.    Bedenklich  ist  nur  durchweg  ein  hoher  Gehalt  an  Nitraten,  sowie 
ein  Gehalt  an  Nitriten,    denn  diese  rühren  bei  uns  in  allen  Fällen  von  der  Nitri- 
[Fortsetzung  S.  74.] 

*)  In  ähnlicher  Weise  kann  sich  unter  Umständen  aus  Sulfaten  durch  Reduktion  Schwefel- 
wasserstoff im  Grundwasser  bilden  und  ist  alsdann  der  Gehalt  hieran  nur  unangenehm,  aber 
nicht  bedenklich,  wenn  er  nicht  gar  zu  hoch  ist. 
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Dieselben  Beziehungen  in  der  chemischen  Zusammensetzung  von  verunreinigten  Brunnen- 
wässern fand  die  Versuchsstation  Marburg*)  z.  6.: 


Ort  und  Art  des  Brannens 

In  1  1  mg: 

No. 

Abdampf- 
rflck«t«nd 

Stoffe      ! 

1 

Chlor          ^P**«-- 
Stare 

55 
56 
57 
58 
69 
60 
61 
62 

Ginseldorf     1 
Großauheim    \        ^®°'?. 
Neustadt      /   verunreinigt 

Marburg         \ 
Marburg                 stark 
Rommershausen  >     verun- 
Wetter                reinigt 
Gersfeld         j 

410,0 
486,0 
345,0 
610,0 

1125,0 
1572.0 
1432,0 

(4.2) 

(4,0) 

(7,9) 

(10.0) 

(6,0) 
(13,3) 

(6.1) 
(24,1) 

12,9 

17,2 

17,7 

79,8 

248.4 

200,7 

528,4 

287,0 

24,6 
28,4 
20,5 
63,8 

155,8 
83.8 
99,4 

164,0 

49,7 

53,1 
31,9 
74,5 
213,5 
152,6 
215,9 
200,2 

39.7 
87,6 
70.5 
109,3 
396,0 
165,5 
172,0 
200,0 

Ähnliche  Verunreinigungen  des  Grund-  und  Brunnenwassers  y ollziehen  sich  mitunter 
in  der  Nähe  von  Rieselfeldern  mit  städtischer  Spüljauche;  so  fand  A.  Mdller  in  einem 
Brunnenwasser  in  der  Nfthe  des  stark  belasteten  Rieselfeldes  Gennovillier  hei  Paris  für  11: 


Organische 
Abdampf-       Stoffe 

Rflekstand    (Gip^Ter- 
lust) 

778,0         242,0 


Kalk 
63,0 


Kagnesia 

30,0 


Kali 
34,0 


Natron 

93,0 


Chlor 
86,0 


Salpeter-     Sehwefel-    Salpefaig« 
slore  s&are  Slnre 

125,0         317,0        139,0 


[Fortsetzung  von  S.  71.] 

fikation  des  organischen  oder  Ammoniak-Stickstoffs  in  verunreinigten  BodenschicbteQ 
(bezw.  von  einer  Denitrifikation)  her  und  nicht  aus  mit  Salpeter  angereichertem  Boden  % 
Der  qualitative  Nachweis  von  Salpetersaure  genügt  aber  zur  Erkennung  einer  Verun- 
reinigung nicht;  sie  muß  stets  quantitativ  bestimmt  werden  und  ist  die  VerunreiniguDg 
eines  Brunnens  erst  dann  erwiesen,  wenn  mit  der  Menge  der  Salpetersaure  auch  gleichzeitig 
der  Gehalt  besonders  an  Chloriden  und  Sulfaten  erhöht  ist  Also  nur  eine  ein- 
gehende quantitative  chemische  Untersuchung  des  Wassers  und  Ver- 
gleichung  der  Befunde  mit  reinem  Wasser  aus  denselben  Boden- 
schichten kann  wirklich  sichere  Anhaltspunkte  über  die  Reinheit 
oder  Verunreinigung  eines  Wassers  liefern. 

Ob  nun  ein  solcherweise  verunreinigtes  Brunnen-  oder  Grundwasser  gesundheits- 
nachteilig ist,  ist  eine  andere  Frage.  Da  bei  gut  filtrierenden  Bodenschichten  in 
4—5  m  Tiefe  kaum  mehr  pathogene  Bakterien  vorkommen,  so  wird,  wenn  die  fauligen 
oder  fäulnisfähigen  Stoffe  vollständig  oxydiert  sind  und  die  Menge  an  Nitraten, 
Chloriden  und  Sulfaten  nicht  sehr  hoch  ist,  in  den  meisten  Fällen  eine  direkte  ge- 
sundheitsnachteilige Wirkung  nach  Genoß  eines  solchen  Wassers  nicht  auftreten.  Es 
kann  aber  die  Oxydationskraft  des  Bodens,  besonders  wenn  fortgesetzt  verunreinigende 
Stoffe  in  den  Boden  versickern,  zeitweise  versagen  und  empfiehlt  es  sich,  alle 
Brunnenwässer  oder  Wasserversorgungsquellen,   welche   eine  deutliche  Verunreinigung 


^)  Nach  einer  brieflichen  Mitteilung  von  Herrn  Privatdozent  Dr.  £.  Haselhoff,  Vor- 
steher der  Versuchsstation  Marburg. 

')  Natürliche  Salpeterablagerungen  finden  sich  nur  in  gewissen  regenfreien  Qebietefl 
der  Tropen  (z.  B.  in  Südamerika);  aber  auch  hier  ist  ihr  Ursprung  organischer  Natur. 
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in  Torstehender  Art  zeigen,  von  der  Benutzung  auszuschließen,  zumal  außer  der  akuten 
eine  chronische  Schädigung  der  Gesundheit  durch  dieselben  nicht  ausgeschlossen   ist. 

4.  Wenn  es  sich  um  Verunreinigungen  eines  Oberflächen-,  Grund-  oder 
Bnmnenwassers  durch  gewerbliche  Betriebe  mit  eigenartigen  chemischen 
Bestandteilen  handelt,  so  wird  die  Bedeutung  der  chemischen  Analyse  wohl  von 
keiner  Seite  angezweifelt  werden,  und  diese  Fälle  kommen  ebenfalls  recht  häufig  vor. 

Die  nachfolgenden  Beispiele  mögen  dies  erläutern: 


Brunnenwasser,  Teranreinigt 
diireh  Abwasser  von 

In  1  1  mg: 

No. 

Ab- 
dampf- ' 
Rfick-  ' 

Organi- 

sebe 

Stoffe 

fGlQb- 

Kalk 

Mag- 
nesia 

Kali 

Natron 

Cblor 

Sal- 
peter- 
sftare 

Scbwe- 
fels&ure 

stand    verlast) 

1 

1 

WaschansUlt 

1               1 

722,0    363,4  j    20,0 

4.5 

254,5 

49,0 

149,1 

142,5 

108,0 

Ammo- 
oiak 

Rbodan- 

ammo- 

nium 

2 

Gas-     fa)  17m  vom  Brunnen*) 

—       4108,4») 

906.1 

136,2 

81,6 

300,0 

440,2 

2,3 

991,6 

tt 

anstatt  Ib)  in  warendorr  .    . 

3210,0  .2832,0 

50,0 

2270,3 

— 

985,5 

121,5 

734,5 

Oxy- 
dation 
erfor- 
der- 
lieber 
Sauer- 
stoff 

Eisen- 
oxyd (in 

der 
Sebwe- 

be) 

Zink- 
oxyd 

3 

Schwefelkiesabbränden  .    .    . 

780,4 

— 

179,0 

45,7 

337,0 

0 

91,2 

— 

220,2 

4 

Zinkblende 

1345,6'    ~ 

215,0 

48,2 

0 

23,4 

204,1 

347,5 

5 

RüdsUnde  einer  Soda-  und  j 
Sehwefels&are-Fabrik  >)       \ 

900 

2.4-8.5;  (186,3) 



— 

43,7 

55.7 

154,5 

3800 

— 



— 

269,8 

190,5 

1567,0 

In  der  Nähe  von  Waschanstalten  kann,  wenn  die  verwendete  Seifenlösung 
(Waschwasser)  in  den  Boden  versickert,  das  Grund-  und  Bodenwasser  mitunter  unter 
Abscheidung  von  Kalk-  und  Maguesiaseifen  einen  hohen  Gehalt  an  Kali  annehmen ; 
de^L  in  der  Nähe  von  Gasfabriken  nicht  selten  einen  hohen  Grehalt  an  Ammoniak 
und  Teererzeugnissen. 

Wenn  Schwefelsäure  oder  Salzsäure  in  der  Nähe  von  chemischen 
Fabriken  in  den  Boden  dringen,  so  können  Brunnenwässer  außergewöhnliche  Mengen 
von  Sulfaten  und  Chloriden  und  zuletzt  von  freien  Säuren  aufweisen.  Dasselbe 
ist  der  Fall,  wenn  die  Auslaugerzeugnisse  von  Schutthalden,  die  Schwefel- 
kies enthalten,  in  einen  Brunnen  gelangen.  In  der  Nähe  von  Kiesabbränden, 
die  Schwefelkupfer  und  ßchwefelzink  enthalten,  kann  das  Brunnenwasser  unter  Um- 
ständen einen  Oehalt  an  Kupfer-  und  Zinksulfat  annehmen.  Die  aus  den  Abbränden 
»ich  bildenden  Sulfate  erleiden  zwar  im  Boden  durch  vorhandene  kohlensaure  Erden 
zunächst  eine  Umsetzung  mit  diesen,  indem  sich  Sulfate  der  alkalischen  Erden  und 
kohlensaure  Metallozyde  bilden;   dieser  Vorgang  hält  aber  nur  so  lange  an,   als  der 


»)  Nach  F.  Fischer,  Dingler's  Polytechn.  Jonm.  1974,  114,  85. 
')  Zur  Oxydation  erforderlicher  Sauerstoff  744,0  mg  für  1  1. 

')  1.  and  2.  Bericht  der  UntersuchuDgsstation    des  Hygienischen  Instituts  in  München. 
München  1882,  53. 
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Vorrat  an  kohlensauren  Erden  nicht  erschöpft  ist;  sind  solche  nicht  mehr  vorhanden, 
so   gehen    die   Sulfate   der   Metalle   un zersetzt   als  solche  in  das  Brunnenwasser  über. 

In  der  Nähe  von  stark  kochsalzhaltigen  Abwässern  (z.  B.  von  Salinen, 
Solbädern,  Kohlenbergwerken  etc.)  finden  sich  nicht  selten  große  Mengen  von  Chloriden 
in  dem  Brunnenwasser. 

Lagerstellen  von  Rückständen  der  Soda-  oder  Schwefelsäure- Fabrikation 
können  häufig  noch  nach  Jahren  verunreinigend  auf  ein  Grund-  oder  Brunnenwasser 
wirken. 

A.  Hasterlik^)  konnte  in  dem  Wasser  eines  Brunnens,  der  17  m  von  einer 
Impragnieranstalt  lag,  0,2586  g  Quecksilber  =  0,350  g  Quecksilberchlorid  in  l  1 
nachweisen,  während  das  Abwasser  der  Impragnieranstalt  selbst  2,712  g  Abdampf- 
rückstand mit  0,910  g  Quecksilberchlorid  enthielL 

Aus  allen  diesen  Belegen  dürfte  wohl  zur  Genüge  erhellen,  daß  die  viel  ge- 
schmähte chemische  Analyse  eines  Wassers  nicht  so  ohnmächtig  ist,  als  dieses  seit 
einigen  Jahren  von  den  ärztlichen  Hygienikern  und  beamteten  Ärzten  glaubhaft  zu 
machen  gesucht  wird.  Freilich  hängt  der  Wert  der  chemischen  Wasseruntersuchung 
davon  ab,  daß  die  Ergebnisse  einerseits  richtig  und  eingehend  ermittelt,  andererseits 
aber  auch  bei  genügenden  Kenntnissen  in  der  Chemie  und  Geologie 
richtig  gedeutet  werden. 

Jedenfalls  glaube  ich  auf  Grund  vorstehender  Mitteilungen  und  vieljähriger  Er- 
fahrungen folgende  Leitsätze  aufstellen  zu  können: 

„1.  Die  chemische  Analyse  des  Wassers  behält  nach  wie  vor  ihre  volle  Be- 
deutung; dieses  trifft  zunächst  zu  für  ein  Wasser  (Quell-,  Grund-  oder  Oberflächen- 
wasser), welches  für  allgemeine  Wasserversorgungen  dienen  soll;  denn  für  diesen 
Zweck  kommt  nicht  allein  die  Verwendung  als  Trinkwasser  in  Betracht,  sondern  auch 
die  für  gewerbliche  Betriebe  und  in  letzter  Hinsicht  ist  die  chemische  Untersuchung 
wichtiger  als  die  bakteriologische,  ganz  abgesehen  davon,  daß  die  chemische  Zusamnimen- 
setzung  eines  Wassers  auch  von  großer  Bedeutung  für  die  Beurteilung  desselben  als 
Trinkwasser  ist. 

2.  Für  die  Beurteilung  der  Wirkung  einer  Wasserreinigungsanlage,  insonderheit 
durch  Filtration  oder  einer  zeitweisen  eigenartigen  Verunreinigung  einer  Wasserver- 
sorgungsquelle durch  plötzliche  Regengüsse  oder  dergleichen  Ereignisse  ist  die  bakterio- 
logische Untersuchung  des  Wassers  zwar  empfindlicher  als  die  chemische  Unter- 
suchung, indes  kann   letztere  ohne  Zweifel  auch  für  diese  Fälle  gute  Dienste  leisten. 

3.  Alle  offensichtlichen  Verunreinigungen  von  Wasserversorgungsquellen 
verbieten  sich  von  selbst;  für  solche  Verunreinigungen  jedoch,  welche  nicht  offensicht- 
lich sondern  durch  unterirdische  Zuflüsse  erfolgen,  ist  die  chemische  Analyse: 

a)  in  den  Fällen,  wo  die  Verunreinigungen  aus  organischen,  stickstoffhaltigen, 
fauligen  oder  fäulnisfähigen  Stoffen  aus  menschlichen  Wohnungen  bezw.  Ortschaften 
und  aus  technischen  Betrieben  bestehen ,  bei  Grund-  und  Bnmnenwasser  in  4 — 5  m 
und  mehr  Tiefe,  wenn  es  sich  um  normalen  bindigen  Boden  handelt,  zuverlässiger 
als  die  bakteriologische  Untersuchung; 

b)  in  den  Fällen,  wo  es  sich  um  Verunreinigungen  vorwiegend  mineralischer  Art 
oder  durch  eigenartige   sonstige  chemische  Bestandteile   handelt,   einzig   maßgebend. 


»)  Diese  Zeitschr.  1899,  2,  137. 
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4.  Es  empfiehlt  sich  zwar,  überall  auf  eine  richtige  und  sachgemäße  Einrich- 
tung der  einzelnen  Wasservei*sorgungsquelleu  zu  achten  und  mangelhafte  Einrichtungen 
dieser  Art  zu  beseitigen;  indes  ist  es  durch  eine  bloße  Ortsbesichtigung  nur 
möglich,  dieses  festzustellen  und  weiter,  ob  offensichtliche  Verunreinigungen  statt- 
finden; die  unterirdisch  vor  sich  gehenden  Verunreinigungen  geben  sich  durch  eine 
Augenscheinnahme  allein  nicht  kund ;  auch  genügen  zu  deren  Feststellung  nicht  einige 
qualitative  Reaktionen,  auch  nicht  die  Ermittelung  der  Anzahl  der  Bakterienkeime; 
über  diese  Art  Verunreinigung  kann  nur  eine  genaue  quantitative  chemische  Analyse 
des  Wassers  Aufschluß  geben.  Alle  Äußerungen  und  Verordnungen  (z.  B.  die  in 
der  Dienstanweisung  für  die  preußischen  Kreisärzte  vom  28.  März  1901  No.  3), 
wonach  der  Schwerpunkt  der  Beurteilung  eines  Wassers  weniger  auf  die  chemische 
und  bakteriologische  Untersuchung  von  Wasserproben  als  auf  die  örtliche  Besich- 
tigung gelegt  werden  soll,  sind  aus  wissenschaftlichen  wie  praktischen  Gründen  un- 
haltbar und  verwerflich. 

5.  Die  örtliche  Besichtigung  einer  Wasserversorgungsquelle  ist  durchweg  erwünscht 
und  in  allen  besonders  wichtigen  Fällen  notwendig ;  der  Arzt  besitzt  dazu  indes  gewiß 
keine  bessere  Befähigung  als  der  Chemiker  oder  Hydrotechniker,  ausgenommen  jene 
Fälle,  in  welchen  eine  Infektion  mit  den  Erregern  menschlicher  Infektionskrankheiten 
vorliegt  oder  vorliegen  soll;  diese  Fälle  kommen  indes  seltener  in  Betracht,  als 
gegenwärtig  angenommen  wird.  Jedenfalls  soll  die  Ortsbesichtigung  und  Probenahme 
von  dem  ausgeführt  werden,  der  auch  die  maßgebende  Untersuchung  auszuführen  hat 

6.  Die  chemische  Analyse  eines  Wassers  hat  nur  dann  einen  wirklichen  und 
vollen  Wert,  wenn  sie  sich  auf  alle  jeweilig  in  Frage  kommenden  Bestandteile  des 
Wassers  erstreckt  und  die  Ergebnisse  eine  sinn-   und  sachgemäße  Erklärung  finden." 

Daran  schloß  sich  das  Korreferat: 


Über  die  Beurteilung  des  Wassers  vom  bakteriologischen 

Standpunkte. 

Von 
Prof.  Dr.  B.  Emmerich^)  in  München. 

Im  Jahre  1880  hat  sich  die  Stadt  München  für  die  Versorgung  der  Stadt  mit 
Wasser  aus  dem  Mangfalltale  entschieden  und  eine  großartige  Wasserleitung  herge- 
stelh,  die  in  bezug  auf  Qualität  und  Quantität  des  Wassers  als  eine  geradezu  ideale 
bezeichnet  werden  muß,  um  welche  München  von  der  ganzen  Welt  beneidet  wird. 

Die  Wahl  dieses  Wassers  ist  dem  Zusammenwirken  der  Hydrotechniker  Sal- 
bach, Thiem,  des  Geologen  v.  G  um  bei  und  des  Chemikers  und  Hygienikers 
von  Pettenkofer  zu  verdanken. 

Die  bakteriologischen  Untersuchungsmethoden  des  Wassers  waren  damals  noch 
nicht  bekannt,  da  die  Wissenschaft  erst  zwei  Jahre  spater  durch  Robert  Koch 
damit  beschenkt  wurde. 


*)  Die  in  diesem  Referat  erwähnten  Untersuchungen  über  die  Vernichtung  von  patho- 
genen  Bakterien  im  Wasser  durch  Flagellaten  wurden  gemeinschaftlich  mit  Privatdozent 
Dr.  Gern  find  ansgeffthrt. 
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Die  Wasserversorgung  Münchens  ist  ein  Beweis  dafür,  daß  man  auch  ohne 
Zuhilfenahme  der  bakteriologischen  Untersuchung  im  stände  ist,  unter  den  einer  G^end 
zur  Verfügung  stehenden  Wasserbezugsquellen  die  reinste  und  geeignetste  auszuwählen ; 
denn  das  Münchener  Mangfall wasser  ist  nicht  nur  in  physikalischer  und  chemischer, 
sondern  auch  in  bakteriologischer  Beziehung  als  vollkommen  rein  zu  bezeichnen,  da 
es  nur  2 — 10  (in  seltenen  Fällen  20)  Keime  in  1  ccm  enthält^  die  zwei,  höchstens  drei 
Arten  angehören.  Außerdem  fmden  sich  im  Mangfallwasser  noch  2  Arten  von  Flagel- 
laten  (Bodo  saltans  und  Bodo  ovatus),  die,  wie  ich  später  zeigen  werde,  die  sanitätspoli* 
zeiliche  Schutzwehr  des  Wassers  darstellen.  Das  ist  alles  an  Lebewesen  in  diesem  reinen 
und  wohlschmeckenden  Wasser  und  doch  verdanken  wir  seine  Wahl  nicht  der  bakterio- 
logischen, sondern  nur  der  hydrotechnischen,  geologischen  und  chemischen  Unter- 
suchung. 

Aber,  meine  Herren,  nicht  jeder  Clieraiker  oder  Hygieniker  ist  ein  Petten- 
kofer.  Und  wie  dieser  und  seine  älteren  Fachgenossen  alle  Untersuchungsme- 
thoden, die  über  die  Beschaffenheit  eines  Wassers  Aufschluß  geben  können,  stets 
herangezogen  haben,  so  werden  auch  wir  in  wichtigen  Fällen  von  allen  bisher  benutzten 
Untersuchungsverfahren  Grebrauch  machen  und  die  bakteriologischen  Untersuchungs- 
methoden als  eine  außerordentlich  wertvolle  Unterstützung  für  die  Beurteilung  des 
Wassers  in  den  meisten  Fällen  verwerten.  Die  Frage,  welche  Untersuchungsverfahren 
für  die  Beurteilung  des  Wassers  den  meisten  Wert  haben :  die  physikalischen,  chemischen, 
bakteriologischen,  oder  die  Augenscheinnahme  —  diese  Frage  ist  eigentlich  eine  müßige 
Frage;  denn  es  kommt  ganz  auf  den  einzelnen  Fall  und  auf  die  Fragestellung  an, 
welcher  von  diesen  Untersuchungsarten  wir  die  wesentlichste  Bedeutung  zuerkennen 
müssen. 

Herr  Prof.  König  hat  heute  in  sehr  zutreffender  Weise  gezeigt,  daß  für  die 
Lösung  von  Fragen,  w^elche  die  gewerbliche  und  industrielle  Verwendung  des  Wassers 
betreffen,  die  chemische  Untersuchung  meistens  den  Hauptwert  hat  und  daß  sie  in 
manchen  von  diesen  Fällen  allein  entscheidet 

Es  gibt  aber  andererseits  auch  Fragen,  für  deren  Beantwortung  die  bakteriologische 
Untersuchung  von  größter  Wichtigkeit  ist,  allerdings  ohne  daß  hierbei  die  physikalische, 
chemische  und  mikroskopische  Untersuchung  überflüssig  werden.  Es  ist  dies  bekanntlich 
dann  der  Fall,  wenn  eine  Wasserbezugsquelle  beschuldigt  wird,  eine  Infektionskrankheit 
oder  eine  Epidemie  verursacht  zu  haben.  Diese  Kardinalfrage  der  Bakteriologie  und 
Hygiene,  bei  deren  W^ürdigung  sich  die  Ansichten  der  Kontagionisten  und  Trink- 
wassertheoretiker einerseits  und  der  Lokalisten  andererseits  d.  h.  der  Koch 'sehen 
und  der  Fetten  kof  er 'sehen  Schule  schroff  gegenüberstehen,  soll  heute  noch  ein- 
gehender besprochen  werden.  Vorher  aber  muß  ich  ein  Hauptprinzip  in  dem  Satze 
formulieren : 

Zur  Beurteilung  eines  Wassers,  das  für  die  Versorgung  einer 
Stadt  oder  Ortschaft  oder  eines  Komplexes  von  solchen  bestimmt 
ist,  sind  die  notwendigen  hydrotechnischen,  geologischen  und 
physikalischen  Untersuchungen,  die  Augenscheinnahme  inbe- 
griffen, sowie  die  chemische,  bakteriologische  und  mikroskopische 
Analyse  auszuführen  und  so  oft  zu  wiederholen  als  dies  zur  Fest- 
stellung der  möglichen  Schwankungen  in  bezug  auf  Qualität  und 
Quantität  nötig  ist 

Da  ich   mich  heute  nur   mit  der   bakteriologischen  und  mikroskopischen    Unter- 
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suchuog  zu  befassen  habe,  so  beschranke  ich  mich  darauf  hervorzuheben,  daß  in  diesen 
für  die  Gesondheit  großer  Menschenmassen  so  wichtigen  Fällen,  die  bakteriologische 
and  mikroskopische  Untersuchung  von  gleicher  Bedeutung  wie  die  chemische  Analyse  sind. 

Noch  mehr  als  bei  der  chemischen  Analyse  ist  bei  der  Ausführung  der 
bakteriologischen  Untersuchung  eine  große  Übung  und  Erfahrung  unbedingte  Voraus- 
Setzung.  Leider  sind  die  in  den  häuslichen  Abwässern,  den  Aborten  und  Dunggruben 
ete.  vorkommenden  Bakterienarten  noch  nicht  genügend  studiert.  Während  sich  eine 
Verunreinigung  des  Wassers  mit  menschlichen  oder  tierischen  Exkrementen  aus  dem 
Kochsalz-,  Salpetersäur^ehalt  u.  s.  w.  des  Wassers  beim  Vergleich  mit  der  chemischen 
Beschaffenheit  des  Normal wassers  der  Gegend  mit  Sicherheit  ersehen  läßt,  gibt  die 
bakteriologische  Untersuchung  hierfür  weniger  sichere  Anhaltspunkte;  denn  selbst  ein 
reichliches  Vorkommen  von  Bacterium  coli  commune  im  Wasser  darf  nur  mit  großer 
Vorsicht  zu  dem  Schlüsse  verwertet  werden,  daß  menschliche  oder  tierische  Exkremente 
ohne  genügende  Filtration  durch  die  Rinnsale  des  Bodens  in  das  Wasser  gelangen. 
Man  wird  diesen  Schluß  immer  nur  dann  ziehen,  wenn  er  auch  durch  die  Augen- 
scheinnahme und  die  chemische  Untersuchung  unterstützt  wird.  In  dieser  Beziehung 
wird  von  wenig  erfahrenen  Bakteriologen  viel  Mißbrauch  getrieben,  der  den  Städten 
oft  viele  Kosten  und  Mißlichkeiten  verursacht  Ich  kenne  einen  Fall,  bei  welchem 
sich  ein  Bakteriologe  gegen  die  Verwendung  eines  ganz  reinen,  auf  Grund  der  chemischen 
Untersuchung  als  völlig  einwandfrei  zu  bezeichnenden  Wassers  mit  Entschiedenheit 
ausgesprochen  hat>  vermeintlich  weil  4  oder  5  Kolonien  von  Bacterium  coli  commune  aus 
1  ccm  Wasser  zur  Entwickelung  kamen. 

Die  betreffende  Stadt  führte  darauf  hin  neue  Bohrungen  aus,  aber  auch  in  dem 
neugebohrten  Wasser  fand  sich  das  vermeintliche  Bacterium  coli.  Dies  wurde  dem 
mit  dem  Projekt  betrauten  Hydrotechniker  doch  zu  bunt,  zumal  über  dem  Grund- 
wasser eine  4  bis  ö  Meter  mächtige  Schicht  von  reinem  Sand  und  feinem  Kies  ge- 
lagert war.  Ich  wimie  nun  ebenfalls  mit  der  Untersuchung  des  Wassers  beauftragt 
and  konnte  feststellen,  daß  auf  den  damit  besäten  Gelatineplatten  allerdings  koli- 
ähnliche  Kolonien  zur  Entwickelung  kamen,  die  aber  nach  Übertragung  in  Bouillon 
bei  37^  kein  Wachstum  zeigten.  Es  handelte  sich  also,  wie  auch  noch  durch  weitere 
Untersuchungen  festgestellt  wurde,  überhaupt  nicht  um  Bacterium  coli,  sondern  um 
eine  der  zahlreichen  verwandten  Arten,  welche  ähnliche  Kolonien  auf  Gelatine  bilden 
and  in  der  Luft,  im  Boden  etc.  sehr  häufig  vorkommen. 

Mit  dem  angeblichen  Nachweis  von  Bacterium  coli  im  Wasser  wird  also  sehr 
oft  Hißbrauch  getrieben  und  Schaden  anstatt  Nutzen  gestiftet. 

Der  Befund  von  Bacterium  coli  im  Brunnenwasser  wird  sehr  oft  verzeichnet 
and  daraus  geschlossen,  daß  das  Wasser  mit  menschlichen  oder  tierischen  Exkrementen 
verunreinigt  sei. 

Ob  es  sich  dabei  immer  um  diese  Bakterienart  gehandelt  hat,  ist  höchst  zweifel- 
haft^).    Die   Identifizierung   des    Bacterium  coli   ist   gar    nicht   so   leicht,    sie    macht 


^)  In  Wasser,  Boden,  Luft  etc.  kommen  sehr  viele  Bakterienarten  vor,  die  dem 
Bacteriom  coli  sehr  ähnlich,  aber  doch  nicht  damit  identisch  sind.  Es  ist  überhaapt  unwahr- 
scheinlich, da£  Bacterium  coli  auf  unterirdischem  Wege  häufig  ins  Brunnenwasser  gelangt; 
denn  dieses  wfirde  voraussetzen,  daß  freie  Rinnsale  zwischen  Abortgraben  and  den  Brunnen 
vorbanden  sind  oder  daß  der  Boden  im  Bereich  des  Grandwassers  große  Mengen  dieser  Bak- 
tmenart  enthalt,  was  bekanntlich  selten  der  Fall  ist.  Leichter  kann  diese  Bakterienart  bei 
mangelhafter  Brannenbedeckang  den  Weg  ins  Wasser  finden. 
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ebensoviel  Untersuchungen  nötig,  wie  die  Identifizierung  des  Typhusbacillus  und  man 
sollte  den  Nachweis  nie  als  erbracht  ansehen,  ehe  nicht  auch  die  Agglutinationsprobe 
positiv  ausgefallen  ist. 

Bis  jetzt  kennen  wir  nur  wenige  Bakterienarten,  deren  Nachweis  nach  dem 
gegenwärtigen  Stande  unseres  Wissens  eine  symptomatische  Bedeutung  zugesprochen 
werden  könnte.  Die  Zahl  dieser  Arten  wird  sich  aber,  wenn  einmal  die  Bakterien- 
flora der  verschiedenen  Abwässer  und  Abfalle  genauer  untersucht  ist,  erhöhen  und 
die  bakteriologische  Untersuchung  des  Wassers  wird  hierdurch  an  Wert  gewinnen. 

Große  Erwartungen  wurden  an  die  bakteriologische  Wasseruntersuchung  bezüglich 
der  Klarlegung  der  Ätiologie  gewisser  Infektionskrankheiten,  insbesondere  beim  Ab- 
dominaltyphus, der  Cholera  und  Malaiia  geknüpft  Von  der  Malaria  wissen  wir  jetzt 
bestimmt,  daß  sie  durch  das  Trinkwasser  nicht  verbreitet  wird.  In  überraschender 
Weise  wurde  die  Überimpfung  der  Malariaparasiten  durch  die  Anopheles-Arten  klar- 
gelegt. 

Man  braucht  kein  Prophet  zu  sein,  um  sagen  zu  können,  daß  in  ähnlicher 
Weise  wie  bei  der  Malaria  in  nicht  zu  ferner  Zeit  auch  für  Typhus  und  Cholera  der 
bakteriologische  Beweis  erbracht  werden  wird,  daß  ihre  Entstehung  und  Ver- 
breitung mit  dem  Wasser  nichts  zu  schaffen  hat. 

Pettenkofer  hat  bekanntlich  mit  aller  Entschiedenheit  diesen  Standpunkt 
schon  lange  vertreten  und  er  hat  gezeigt,  daß  viele  schwere  Typhus-  und  Cholera- 
epidemien, namentlich  auch  die  in  München,  unmöglich  durch  Trinkwasser  verursacht 
sein  konnten.  Die  Argumente  Pettenkofer 's  sind  so  zahlreich,  so  schlagend  und 
bis  jetzt  noch  so  unerschüttert,  daß  für  den  Kenner  dieser  Arbeiten  der  epidemio- 
logische Beweis  von  der  Bedeutungslosigkeit  des  Wassers  für  die  Entstehung  von 
Typhus  und  Cholera  bereits  erbracht  ist 

Merkwürdigerweise  haben  sich  sogar  einzelne  Vertreter  der  Pettenkofer'» 
sehen  Ansicht  durch  die  letzte  Choleraepidemie  in  Hamburg  irre  machen  lassen,  weil 
Koch  und  seine  Schule  behaupteten,  in  Hamburg  sei  das  Wasser  die  Ursache  der 
Epidemie  gewesen,  namentlich  deshalb,  weil  die  Cholera  an  der  Grenze  von  Altona 
Halt  gemacht  habe,  so  daß  in  einzelnen  Straßen  z.  B.  der  Straße  „Schulterblatt'*  die 
zu  Hamburg  gehörige  Straßenseite  von  der  Epidemie  schwer  heimgesucht  wurde, 
während  die  zu  Altona  gehörige  gegenüberliegende  Häuserreihe  fast  frei  geblieben  ist. 
Allein,  meine  Herrn,  daß  zwischen  der  Hamburger  und  Altonaer  Seite  ein  ganz  ge- 
waltiger Unterschied  in  bezug  auf  die  Wohnungsverhältnisse  besteht,  das  muß  selbst 
ein  Blinder  erkennen. 

Auf  der  Hamburger  Seite  haben  alle  Häuser  Kellerwohnungen  und  namentlich 
liegen  auch  viele  Nahrungsmittel  Verkaufsstellen  im  Keller.  Die  Hamburger  sind  Erd- 
höhlenbewohner, die  Altonaer  nicht;  denn  auf  der  Altonaer  Seite  sieht  man  keine 
einzige  Kellerwohnung. 

Außerdem  sind  die  Bodenverhältnisse  in  Altona  und  Hamburg  grundverschieden. 
Hamburg  hat  in  den  meisten  Stadtteilen,  namentlich  in  St.  Pauli,  Nord  und  Süd, 
Hammerbroock  etc.  einen  für  Cholera  disponierten  Boden,  während  Altona  größten- 
teils auf  Lehmboden  liegt,  der  nach  Pettenkofer  bekanntlich  choleraimmun  ist. 

Wer  sich  davon  überzeugen  wiU,  daß  die  Cholera  in  Hamburg  nicht  durch 
das  Wasser,  sondern  durch  die  Bodenverhältnisse  verursacht  wurde,  der  lese  Dr. 
Friedrich  W  o  1 1  e  r  's  Schrift :  Das  Auftreten  der  Cholera  in  Hamburg  in  dem  Zeit- 
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räume  von  1831 — 1893  mit  besonderer  Berücksichtigung  der  Epidemie  des  Jahres 
1892.     München,  1898  Verlag  von  J.  F.  Lehmann. 

Diese  Arbeit  von  Wolter  ist  um  so  höher  anzuschlagen,  als  er  beauftragt 
war  den  Nachweis  zu  führen,  daß  die  Choleraepidemie  in  Hamburg  durch  das 
Trinkwasser  erzeugt  wurde.  Aber  Wolter  kam  durch  gründliche,  völlig  objektive 
Untersuchungen  zu  einem  entgegengesetzten  Ergebnisse  und  auf  den  Pettenkofer'- 
schen  Standpunkt,  obgleich  er  kein  Schüler  Pettenkofer's  ist  und  mit  diesem 
damals  weder  pei^önlich  noch  schriftlich  in  Beziehung  getreten  war.  Es  gibt  Gott 
sei  Dank  noch  charaktervolle  Männer,  denen  die  Wahrheit  über  alles  geht  und  mit 
ihrer  Hilfe  wird  es  wohl  gebijgen,  der  Wahrheit  zum  Siege  zu  verhelfen. 

Ich  glaube  heute  auch  einen  bakteriologischen  Beweis  dafür  erbringen  zu  können, 
daß  die  Entstehung  von  Typhus-  und  Choleraepidemien  durch  Brunnen-  oder  Fluß- 
wasser nicht  möglich  ist. 

Im  Laufe  der  letzten  20  Jahre  wurden  gelegentlich  des  Vorkommens  von 
Typhusepidemien  hunderte  von  Wasserproben  aus  Brunnen,  welche  Typhusepidemien 
venmacht  haben  soUten,  im  hygienischen  Institut  in  München  bakteriologisch  unter- 
sucht, aber  nicht  ein  einziges  Mal  konnten  Typhusbacillen  in  dem  verdächtigten 
Wasser  nachgewiesen  werden.  Einige  Bakteriologen  wollen  zwar  neuerdings  in  einigen 
Fällen  Typhusbacillen  in  derartigem  Wasser  gefunden  haben ;  allein  wir  dürfen  hinter 
alle  diese  angeblich  positiven  Befunde  ein  großes  Fragezeichen  machen,  weil  die  Iden- 
tifizierung der  Typhusbacillen  im  Wasser  außerordentlich  schwierig  ist  und  weil  selbst 
der  angebliche  Nachweis  durch  Agglutination  noch  berechtigte  Einwände  und  Zweifel 
zuläßt. 

Es  ist  aber  auch  aus  folgenden  Gründen  höchst  unwahrscheinlich,  daß  Typhus- 
und  Cholerabacillen  in  einem  Brunnen  länger  als  48  Stunden  nachweisbar  sind,  auch 
wenn  ein  ganzer  Typhusstuhl  in  einen  Brunnen  gelangt,  was  im  zivilisierten  Deutschland 
doch  kaum  denkbar  ist 

Bringt  man  nämlich  größere  Mengen  von  Typhusbacillen  in  Fluß-,  Leitungs- 
oder Brunnenwasser,  so  werden  sie  rasch  in  großer  Zahl  vernichtet. 

1  ocm  Kuhrwasser  enthielt  nach  dem  Zusatz  von  Typhusbacillen: 

Sofort  nach  dem  Zusatz       .     .  21600000  Typhusbacillen 

Nach     44  Stunden     ....  7200000              „ 

„        66         ,9          ....  128571               „ 

„      lUo         ,9          •     •     •     •  U               „ 

1  ccm  Mangfall  Wasser  enthielt  am  26.  Dezember  1903: 

Sofort  nach  Zusatz     .     .         10  543000  Typhusbacillen 
Nach  24  Stunden      .     .  1800000  „ 

w       4o  „         .      •      .  ü  „ 

1  com  Wasser  aus  dem  Brunnen  des  Hygienischen  Institutes,  welches 
sehr  reich  an  Protozoen,  namentlich  auch  an  Flagellaten,  sowie  an  Infusorien, 
Cyklopiden  etc.  ist,  enthielt  am  2.  Mai  1904: 

Sofort  nach  Zusatz 24300000  Typhusbacillen 

Nach  24-8tündigem  Stehen  bei  21«>  .  2  885  714  „ 

Granz  anders  verhalten  sich  die  Typhusbacillen  in  diesen  Wasserproben,  wenn 
diese  vor  Zusatz  der  ersteren  durch  1-stündiges  Erhitzen  in  strömenden  Dampf  sterili- 
siert werden.     Im  sterilisierten  Fluß-,   Leitungs-  und  Brunnenwasser  findet  innerhalb 

K.  04.  6 


82  3.  JahreeversammluDg  der  Freien  Vereinigung.     [l^^gSS- i^5e*SS^S 

5  Tagen   weder  eine   Zu-   noch  Abnahme   der  eingesäten  Typhusbacillen   statt,  oder 
die  letztere  ist  sehr  gering. 

1  ccm  sterilisiertes  Ruhrwasser  enthielt  nach  dem  Zusatz  von  Typhus- 
bacillen : 

Sofort  nach  dem  Zusatz      .     .  14  150000  TyphusbaciUen 

Nach  24  Stunden       ....  14150000 

„48         „ 14150000 

„      6  X  24  Stunden      .     .  14150000 

1  ccm  sterilisiertes  Mangfallwasser  enthielt: 

Sofort  nach  Zusatz     ....         13000000  Typhusbacillen 
Nach  24  Stunden      ....         13000000  „ 

„48         „           ....  9000000 

1  ccm  sterilisiertes  Brunnenwasser  aus  Montgelasstraße  31  enthielt: 
Sofort  nach  dem  Zusatz       .     .         11  500  000  Typhusbacillen 
Nach  24  Stunden       ....         11500000  „ 

„48         „ 11000000 

Im  sterilisierten  Wasser  werden  also  die  Typhusbacillen  nicht  vernichtet;  sie 
bleiben  darin  in  der  ursprünglich  eingesäten  Menge  wenigstens  mehrere  Tage  lebend 
und  ent>vickelungsfähig,  es  tritt  weder  eine  Vermehrung  noch  eine  Abnahme  der  Zahl 
der  Typhusbacillen  im  sterilisierten  Wasser  ein. 

Durch  das  Sterilisieren  (Erhitzen  in  strömendem  Dampf)  wird  also  irgend  etwas  im 
Brunnen-  oder  Flußwasser  zerstört,  was  vorher  vernichtend  auf  Typhusbacillen  wirkte  ^ 

Sie  werden  nun  fragen,  meine  Herren,  wodurch  wird  diese  enorme  Zahl  von 
ins  Brunnen-  oder  Flußwasser  eingesäten  Typhusbacillen  vernichtet?  "Was  ist  die 
Ursache  dieses  merkwürdigen  Vorganges,  durch  welchen  die  Natur  alle  natürlichen 
Gewässer  gegen  die  Verseuchung  durch  für  Menschen  pathogene  Bakterien  schützt 
und  die  Entstehung  von  Trinkwasserepidemien  unmöglich  macht? 

Die  heutige  Wissenschaft  gibt  auf  diese  Frage  eine  ganz  unrichtige  Antwort. 
Die  Bakteriologen  behaupten,  diese  Abtötung  der  Millionen  von  Typhusbacillen  in 
jedem  ccm  Wasser  binnen  24  Stunden  werde  durch  die  Konkurrenz  der  Typhusbacillen 
mit  den  gewöhnlichen  Wasserbakterien,   welche  stets  Sieger  bleiben  sollen,  verursacht 

Dies  ist  unrichtig;  denn  wenn  man-  ein  reines  Wasser  z.  B.  Mangfall wasser, 
welches  nur  4  bis  10  Keime  im  Kubikcentimeter  enthält,  solange  steheai  läßt,  bis  es 
keimfrei  geworden  ist,  dann  tötet  es  gleichwohl  Hunderttausende  von  Typhusbacillen 
pro  1  ccm  in  24  Stunden  ab.  Also  die  Wasserbakterien  können  nicht  die  Ursache 
dieses  raschen  Unterganges  der  Typhusbacillen  sein.  Untersucht  man  aber  das  von 
gewöhnlichen  Wasserbakterien  freie  Mangfall wasser  mikroskopisch,  so  findet  man, 
wie  ich  schon  oben  erwähnt  habe,  keinerlei  lebende  Organismen  darin,  außer  zwei 
Arten  geißeltragender  Flagellaten:  Bodo  saltans  und  Bodo  ovatus,  welche 
in  äußerst  lebhafter  Bewegung  das  Wasser  durchschwimmen  imd  die  TyphusbacilleD, 
wie  ich  gemeinschaftlich  mit  Dr.  G  e  m  ü  n  d  festgestellt  habe,  auffressen  und  verdauen. 


^)  Freilich  können  vereinzelte  Typhosbacillen  in  suspendierte  Stoffe  eingeschlossen 
länger  im  Wasser  bleiben;  aber  an  diesen  Partikeln  haften  auch  Protozoen,  bereit,  die  frei 
werdenden  Bacillen  aufzuzehren.  Ich  weiß  ans  anderen  Beobachtungen,  daß  ein  oder  einige 
Typhusbacillen,  in  homöopatischer  Verdünnung  mit  Wasser  genossen,  keine  Infektion  veror- 
Sachen  und  sicherlich  können  so  keine  Epidemien  entstehen. 
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Diese  Flagellaten,  welche  aus  dem  mit  Typhusbacillen  versetzten  Maiigfallwasser 
gewonnen  wurden^),  waren  vollgefressen  mit  Typhusbacillen,  jede  Flagellate  enthielt 
Diehrere  Typhusbacillen,  oft  sogar  5,  6,  8,  10,  20  und  noch  mehr  und  man  konnte 
auch  deutlich  den  Zerfall  der  Typhusbacillen  d.  h.  ihre  Auflösung  im  Flagellaten  leib 
beobachten.  Man  sah  neben  mehr  oder  weniger  gut  erhaltenen  Typhusbacillen  nur 
noch  Kernreste  und  Detritusmassen  als  Überbleibsel  derselben.  Die  Typhusbacillen 
werden  also  im  Fiagellatenleib  aufgelöst  d.  h.  verdaut.    Vergl.  Fig.  1  und  2  der  Tafel. 

Die  Natur  hat  alle  Gewässer  durch  die  Flagellaten,  die  zu  den  einfachsten, 
aber  schönsten  und  bewunderungswürdigsten  Organismen  gehören,  gegen  die  Möglich- 
keit der  Verseuchung  durch  pathogene  Bakterien  geschützt  und  dieser  Schutz  ist  un- 
endlich viel  wirksamer  und  sicherer,  als  der,  welcher  durch  die  Kontrolle  der  Wasser- 
w^ke  von  Seiten  der  amtlichen  Ärzte  Deutschlands  ausgeübt  wird. 

Prof.  Metschnikoff  in  Paris  hat  schon  vor  mehr  als  30  Jahren  nachgewiesen, 
(laß  auch  das  Blut  der  Menschen  und  Tiere,  sowie  deren  gesamter  Organismus  durch  einen 
ganz  ähnlichen  Vorgang  gegen  die  Infektion  durch  pathogene  Bakterien  geschützt  werden. 
Metschnikoff  hat  gezeigt,  daß  die  weißen  Blutkörperchen  (Phagocyten)  die  ins 
Blut  eingedrungenen  pathogenen  Bakterien  auffressen  und  verdauen,  genau  in  der- 
selben Weise  wie  die  Phagocyten  des  Wassers,  d.  h.  die  Flagellaten  die  ins  Wasser 
gelangenden  pathogenen  Bakterien  aufnehmen    und  durch  Verdauen  vernichten. 

Wenn  Sie  die  Abbildungen  mit  den  von  Metschnikoff  gefertigten  Bildern, 
welche  die  mit  pathogenen  Bakterien  vollgefressenen  Phagocyten  (weiße  Blutkörper- 
chen) des  Blutes  darstellen,  vergleichen,  so  ist  die  Ähnlichkeit  der  Formen  und  die 
Analogie  des  Vorganges  auch  für  den  Laien  in  die  Augen  springend. 

Ich  höre  aber  schon  jetzt,  wie  uns  die  Trinkwasser-Theoretiker  zurufen  werden  : 
Gerade  diese  Analogie  ist  der  beste  Beweis  dafür,  daß  durch  diese  Einrichtung  der 
Natur  die  Entstehung  von  Trinkwasserepidemien  nicht  verhütet  werden  kann,  insofern 
öfters  doch  viele  pathogene  Bakterien  ihren  Verfolgern,  den  Flagellaten  etc.  entgehen 
und  dann  zu  Infektionen  führen  können,  geradeso  wie  es  trotz  der  großen  Zahl  der 
Phagocyten  des  Blutes  sehr  häufig  doch  zu  einer  Überschwemmung  des  Blutkreislaufes 
mit  pathogenen  Bakterien  und  dadurch  zur  tödlichen  Erkrankung  kommt! 

Nun,  meine  Herren,  dieser  Vergleich  hinkt  ganz  gewaltig  und  dieser  Einwand 
i}»t  leicht  zu  widerlegen! 

Der  Hauptgrund  für  die  Haltlosigkeit  dieses  Einwandcs  ist  die  Tat^^ache,  daß 
sich  die  pathogenen  Bakterien  im  menschlichen  "und  tierischen  Organismus  und  auch 
im  Blute  rapid  zu  vermehren  vermögen,  derart,  daß  in  wenig  Stunden  aus  einem 
Keim  Millionen  entstehen,  so  daß  die  Zahl  der  Blut-Phagocyten  zu  ihrer  Vernichtung 
nicht  mehr  ausreicht 

Im  Wasser  aber  ist  gerade  das  Umgekehrte  der  Fall :  im  Wasser  vermehren  sich 
fortwährend  die  Flagellaten  und  Infusorien  etc.,  während  sich  die  pathogenen  Bakterien 
darin  nicht  zu  vermehren  vermögen. 

Wenn  man  berechnet,  wie  viel  Typhusbacillen  durch  die  in  der  gesamten  Wasser- 
menge eines  Brunnens  enthaltenen  Flagellaten  vernichtet  werden,  so  stellt  sich  heraus, 
daß  diese  Zahl  eine  ganz  unerwartet  große,  ja  geradezu  eine  enorme  ist. 

')  Um  die  Flagellaten  in  großer  Zahl  zu  erhalten,  setzt  man  Typhus-Bacillen  —  eine 
U(Bme  Ose  einer  Agar-Kultur  anf  100  ccm  Wasser  —  zum  Wasser.  Nach  einigen  Tagen 
ceBirifagiert  man  und  sacht  durch  fraktionierte  Aussaat  in  sterilisiertes,  aber  mit  Typhus- 
Bacillen  veraeiztes  Wasser  Reinkulturen  der  verschiedenen  Arten  zu  erhalten. 

0* 
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Es  wurde  schon  erwähnt,  daß  1  ccm  des  Wassers  vom  Brunnen  des  hygieni- 
schen Institutes  in  München  innerhalb  24  Stunden  21  414  268  Typhusbacillen  ablötet. 

Die  Flagellaten  in  1  Liter  dieses  Wassers  vernichten  also  in  24  Stunden 
2 1 414  286  000  Typhusbacillen. 

Es  wird  selten  ein  Brunnen  zu  finden  sein,  welcher  weniger  als  100  Liter 
Wasser  enthält.  Rechnen  wir  nun  mit  diesem  Minimum  von  nur  100  Litern,  so  er- 
gibt sich,  daß  die  gesamte  Wassermasse  dieses  Brunnens  die  enorme  Zahl  von 
2141428600000  Typhusbacillen  innerhalb  24  Stunden  vernichten  kann. 

Nimmt  man  an,  daß  1  ccm  Typhusstuhl  10000000  Typhusbacillen  enthält 
—  eine  sehr  hohe  Zahl,  die  tatsächlich  nur  selten  darin  enthalten  ist  —  dann  enthält 
ein  ganzer  Typhusstuhl  von  200  ccm  2000000000  und  1000  Typhusstühle  enthalten 
2  000000000  000  Typhusbacillen,  also  weniger  als  die  Wassermenge  des  Brunnens 
in  24  Stunden  zu  vernichten   vermag. 

Man  könnte  also  —  man  höre  und  staune!  —  tausend  Typhusstühle  taglich 
in  den  Brunnen  des  hygienischen  Institutes  werfen,  —  die  darin  enthaltenen  Typhus- 
bacillen wären  bis  zum  nächsten  Tag  daraus  verschwunden. 

Wahrhaftig,  gegenüber  solchen  Zahlen  kann  nur  noch  ein  blindgläubiger  Fana- 
tiker an  die  Möglichkeit  glauben,  daß  durch  Brunnenwasser  Typhusepidemien  verur- 
nacht  werden  können.  Wer  aber  rechnet  und  denkt,  muß,  auch  wenn  er  streng- 
gläubiger Trinkwasser-Theoretiker  ist,  zugestehen,  daß  angesichts  dieser  Tatsachen  die 
Entstehung  von  Typhusepidemien  durch  Brunnenwasser  eine  Unmöglichkeit  ist 

Je  unreiner  im  allgemeinen  ein  Brunnen  ist,  d.  h.  je  mehr  Protozoen  er 
onthält,  um  so  mehr  Typhusbacillen  werden  in  ihm  vernichtet^). 

Geringer  ist  die  abtötende  Wirkung  eines  ganz  reinen  Wassers;  aber  selbst  das 
jungfräulichem  Boden  entstammende  Mangfall-Leitungswasser  tötet  binnen  24  Stunden 
mindestens  20  000  Typhusbacillen  pro  1  ccm,  so  daß  ein  damit  gefüllter  Brunnen  von 
100  Litern  immerhin  die  Typhusbacillen  eines  Typhusstuhles  im  Tage  vernichten 
würde.  Es  gibt  wenig  Brunnen,  die  eine  noch  geringere  Wirkung  haben,  so  daß  wir 
mit  aller  Entschiedenheit  behaupten  können,  daß  die  Entstehung  von  Typhusepide- 
niien  durch  Trinkwasser  eine  Unmöglichkeit  ist. 

Die  Flagellaten  finden  sich  in  jedem  natürlichen  Wasser,  selbst  in  Berg-  und 
Waldquellen  habe  ich  sie  gefunden,  kaum  300  Meter  vom  Ursprung  entfernt. 

Die  Quelle,  die  gerade  aus  jungfräulicher  Erde  geboren  durch  den  Wald  rauscht,  der 
Gebirgsbach,  welcher  die  Gletscherregion  verlassend  tosend  über  die  Felsen  stürzt,  jeder 
Brunnen,  jeder  Bach,  jeder  Fluß  und  jeder  See  enthält  in  großer  Zahl  diese  hygienischen 
Schutztruppen  des  Wassers,  die  Flagellaten,  die  es  gegen  jede  Verseuchung  schützen. 

Ihre  Keime  müssen  in  der  Erde  schlummern,  bis  sie,  von  den  Fluten  dahin- 
getragen,  zu  Millionen  kleinster  aber  außerordentlich  bedeutungsvoller  Organismen  sich 
entwickeln  und  vermehren. 

Wie  wir  voll  andachtsvoller  Bewunderung  vor  den  großen  Zwecken  der  Mil- 
liarden und  aber  Milliarden  von  Sternen,  Sonnen  und  Welten  stehen,  welche  den 
unendlichen  Raum  mit  blitzartiger  Geschwindigkeit  durcheilen,  so  beginnen  wir  staunend 
die  großartige,  auch  für  das  Wohl  der  Menschen  so  bedeutungsvolle  Bestimmung  dieser 
unzähligen  kleinsten  Wesen  der  Protozoen,  Infusorien  etc.  zu  erkennen. 


*)  Die  meisten  Brunnen  in  kleinen  Städten  und  Ortschaften  sind  außerordentlich  reich 
an  Protozoen,  so  daß  sie  eine  ähnlich  energische  Wirkung  auf  Typhusbacillen  ausüben  werden, 
wie  das  Wasser  des  ßrunnens  im  Hygienischen  Institut  zu  München. 


Ztsc\\r.  V.  l'ntrr.s.  <I.  X.iluxjs.  u.(i(*iiussmiH-fl .  Hd.B. 
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Es  freut  mich,  daß  ich  über  diese  Untersuchungen  zuerst  in  Stuttgart  berichten 
durfte,  das  von  jeher  durch  seine  Cholera-Immunität  eine  Hochburg  der  lokalistischen 
Lehre  war.  Durch  neue  Untersuchungen  über  die  Ursache  der  Cholera-Immunität  Stutfc- 
gartö,  die  ich  mit  Dr.  Gemünd  ausgeführt  habe,  wird  diese  Hochburg  der  Boden- 
tbeorie  zu  einer  uneinnehmbaren  Feste  werden,  auf  deren  Zinnen  die  Fahne  der  Wahr- 
heit weht  mit  der  Inschrift:  „Nieder  mit  der  Trinkwasser-Theorie**.  —  Ja  es  wäre  ein 
großer  Segen,  es  würde  das  Glück  von  Millionen  bedeuten,  wenn  es  gelingen  würde, 
die  Unhaltbarkeit  der  Trinkwasser-Theorie  darzutun.  Denken  Sie  nur  an  unsere  helden- 
haften Brüder  in  Westafrika,  die,  mit  einem  verschlagenen  Feinde  kämpfend,  von  der 
nicht  minder  tückischen  Seuche,  dem  Typhus,  dezimiert  werden.  In  dem  falschen 
Glauben,  daß  das  Trinkwasser  die  Ursache  sei,  versäumt  man  auch  dort  die  aliein 
wirksamen  Maßregeln  zur  Durchführung  zu  bringen,  welche  die  lokalistische  Lehre 
verlangt  —  und  Unheil  über  Unheil  ist  die  Folge! 

Diese  von  mir  erörterte  Frage  hat  gerade  für  Sie,  meine  Herren,  d.  h.  für  die 
Chemiker  und  speziell  die  Nahrungsmittelchemiker  ein  ganz  hervorragendes  Interesse. 
Wenn  es  nämlich  wahr  ist,  daß  Typhus-  und  Choleraepidemien  nicht  durch  Trink- 
wasser verursacht  werden  können,  dann  haben  die  Ärzte  und  Hygieniker  in  Zukunft 
nicht  mehr  das  Recht,  die  bakteriologische  Untersuchung  des  Wassers  zu  monopoli- 
sieren und  ihre  Ausführung  sowie  die  Beurteilung  für  sich  allein  zu  beanspruchen. 
Das  Wasser  ist  alsdann  in  Zukunft  lediglich  als  ein  Nahrungsstoff  des  Menschen 
bezw.  als  menschliches  Getränk  auf  seine  Reinheit  zu  untersuchen  und  die  lokalen, 
chemischen,  bakteriologischen  und  mikroskopischen  Untersuchungen,  die  hierzu  nötig 
sind,  können  von  einem  Chemiker,  welcher  Bakteriologie  und  die  Flora  und  Fauna 
des  Süßwassers  studiert  hat,  ebensogut  ausgeführt  werden  wie  von  einem  Arzt  und 
Hygieniker.  Nur  in  den  seltenen  Fällen,  in  denen  wirkliche  Gifte,  wie  Blei,  Subli- 
mat u.  dgl.  im  Wasser  nachgewiesen  werden,  wird  man  den  Hygieniker  zu  Rate  ziehen, 
abgesehen  davon,  daß  bei  solchen  Vorkommnissen  die  Frage  der  Gesundheitsschädlich- 
keit eine  sehr  klare  und  kaum  zweifelhafte  sein  wird. 

Erklärung  der  Abbildungen. 

Fig.  1.  Flagellaten,  Bodo  saltans  (länglich)  und  Bodo  ovatus  (rund),  aus Mangfall-Leituugs- 
Wasser  durch  Zusatz  von  Typhus-  und  Prodigiosus-Bacillen  gezüchtet.  —  YergrößeruDg 
250-fach;  Zeiß'  Objektiv,  Brennweite  8  mm,  Okular  8,  Tubuslänge  19  cm. 

Fig.  2.  Trockenpräparat  von  Flagellaten,  Vs  Stunde  nach  Zusatz  der  Typhus- 
und  Prodigiosus-Bacillen  zum  Wasser.  Die  Bacillen  sind  in  großer  Zahl  im 
Flagellaten-Leibe  sichtbar,  desgl.  auch  Zerfallsprodukte  derselben.  —  Färbung  nach 
Giemsa  (CentrbL  Bakteriol.  I.  Abt.  1902,  32,  307);  nur  eine  Flagellate  ist  zur  Sicht- 
barmachung der  Geißeln  mit  Eosin  gefärbt.  —  Vergrößerung  etwa  700 -fach;  Zeiß' 
Homogene  Immersion,  Brennweite  3  mm,  Okular  8,  Tubuslänge  16  cm. 

Diskussion. 

Der  Vorsitzende  dankt  den  Referenten  für  ihre  interessanten  Mitteilungen  und  fragt 
Dr.  Emmerich,  ob  er  mit  den  von  König  aufgestellten  Leitsätzen  einverstanden  sei, 
namentlich  auch  mit  Leitsatz  1. 

Dr.  Emmerich  erklärt  sein  Einverständnis  und  bittet  die  Stelle  seiner  Ausführungen 
„Zur  Beurteilung  eines  Wassers,  das  für  die  Versorgung  einer 
Stadt  oder  Ortschaft,  oder  eines  Komplexes  von  solchen  bestimmt 
ist,  sind  die  notwendigen  hydrotechnischen,  geologischen  und  physi- 
kalischen Untersuchungen,  die  Augenscheinnahme  inbegriffen,  sowie 
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die  chemische,   bakteriologische  und  mikroskopische  Analyse  aasza- 

führen  und  so  oft  zu  wiederholen,   als  dies  zur  Feststellung  der  mög- 
lichen Schwankungen  in   bezug  auf  Qualität  und  Quantität  nötig  ist." 
als   weiteren   Leitsatz    anzufügen.    Er   bittet   ferner   der   mikroskopischen  Untersuchung  des 
Wassers,   die   in  letzter  Zeit  etwas  vernachlässigt  werde,    wieder  mehr  Aufmerksamkeit  zu 
schenken. 

Dr.  Bömer  glaubt,  daß  sich  der  von  Prof.  Emmerich  vorgeschlagene  Leitsatz  am 
besten  an  den  König 'sehen  Leitsatz  6  anreihe. 

Dr.  Heckmann  fragt,  ob  die  Flagellaten  nur  oathogene,  oder  auch  andere  Keime 
vernichten;  andere  Keime  verschwänden  doch  nicht  aus  dem  Wasser. 

Dr.  Emmerich  erklärt,  daß  auch  andere  Keime  verschwänden,  allerdings  nicht  in 
dem  Maße,  wie  die  pathogenen.  Es  scheint,  daß  die  Flagellaten  in  der  Tat  eine  Vorliebe  fSr 
patbogene  Keime  besitzen;  vielleicht  hänge  dies  auch  von  der  chemischen  Beschaffenheit  des 
Wassers  ab     Die  Flagellaten  werden  am  Brunnengrund  fortwährend  ergänzt^). 

Dr.  Heckmann  schlägt  vor,  die  Vorträge  von  Geh.  Rat  König  und  Prof.  Emmerich 
vervielfältigen  und  allen  Behörden,  insbesondere  sämtlichen  Kreisärzten  überreichen  zu  lassen. 

Dr.  Medicus  bittet  dies  dem  Ausschuß  zu  überlassen. 

Dr.  Bömer  glaubt,  daß  sich  vielleicht  auch  der  Buchhandel  der  Verbreitung  dieser 
Vorträge  annehmen  werde. 

Bezüglich  der  Typhusepidemie  in  Gelsenkirchen  habe  man  deren  Ursache  in  einem 
Rohrbruch  der  Wasserleitung  gesucht,  in  dessen  Nähe  ein  Typhusfall  gewesen  sei. 

Dr.  Emmerich  bemerkt  dazu,  daß  man  in  Gelsenkircben  zwei  Theorien  bezüglich  der 
Typhusepidemie  aufgestellt  habe;  bei  den  außerordentlich  mangelhaften  hygienischen  Ver- 
hältnissen Gelsenkircbens  sei  es  aber  nicht  zweifelhaft,  wo  die  Ursache  des  Typhus  zu  suchen 
ist.  Das  Wasserwerk  in  Gelsenkirchen  sei  von  allen  hygienischen  Einrichtungen  dort  noch 
die  beste. 

Medizinalrat  Dr.  Schenrlen  erörtert  die  Wasserversorgungs Verhältnisse  Württembergs, 
das  auf  diesem  Gebiete  allen  deutschen  Bundesstaaten  vorangegangen  sei;  der  Behauptung 
von  König,  daß  bis  vor  15  Jahren  die  chemische  Untersuchung  die  allein  maßgebende  ge- 
wiesen sei,  müsse  er  widersprechen.  In  Württemberg  sei  die  Frage  durch  eine  Zentralwasser- 
versorgung genau  geregelt;  es  würden  an  die  Gemeinden  Formulare  hinausgegeben,  die  von 
diesen  genau  auszufüllen  sind.  Man  könne  in  Württemberg  nicht  verstehen,  wie  ein  solcher 
Zwiespalt  zwischen  den  chemischen  und  hygienischen  Gutachtern  entstehen  konnte,  in 
Württemberg  seien  Differenzen  zwischen  beiden  unbekannt.  Er  könne  nicht  zugeben,  daß  die 
chemische  Wasseruntersuchung  ausschlaggebend  sei;  sehr  wichtig  sei  die  Bei-ücksichtigung 
der  geologischen  Verhältnisse  und  aus  der  geologischen  Karte  ließen  sich  schon  bestimmte 
Schlüsse  auf  die  Beschaffenheit  eines  Wassers  ziehen.  Auf  jeden  Fall  gehöre  zur  Beurteilung 
des  Wassers  große  praktische  Erfahrune,  die  sich  der  Chemiker  wie  der  Arzt  erwerben  könne. 
Die  physikalische  Untersuchung  habe  ebensoviel  Wert  wie  die  chemische  und  bakteriologische; 
auch  qualitative  chemische  Reaktionen  seien  nicht  ohne  Wert  und  es  gebe  Fälle,  wo  sie  allein 
genügten.  Die  bakteriologische  Untersuchung  sei  nur  in  seltenen  Fällen  nötig;  sie  sage  oft 
^ar  nichts.  Er  vermöge  nicht  zuzugeben,  daß  die  chemische  Wasseruntersuchung  von  den 
Hygienikern  geschmäht  worden  sei,  höchstens  von  ganz  unerfahrenen. 

Gegenüber  den  Ausführungen  von  Prof.  Emmerich  bemerkt  er^  daß  es  nie  möglich 
sein  werde,  nachzuweisen,  daß  Typhus  und  Cholera  mit  dem  Trinkwasser  nichts  zu  tun  hätten ; 
in  Württemberg  sei  die  Verbreitung  von  Typhus  durch  Wasser  wirklich  vorgekommen.  Die 
Annahme,  je  unreiner  ein  Wasser  sei,  um  so  mehr  Bacillen  zerstöre  es,  sei  nicht  verständlich. 

Dr.  Bömer  erklärt,  daß,  wenn  die  Verhältnisse  allgemein  so  lägen,  wie  sie  von  dem 
Herrn  Vorredner  für  Württemberg  geschildert  seien,  Herr  Gebeimrat  König  sich  jedenfalls 
vollkommen  mit  diesen  einverstanden  erklären  würde;  in  PreuJsen  lägen  aber  die  Verhältoisse 
in  dieser  Beziehung  ganz  anders. 

Dr.  Emmerich  glaubt,  daß  sich  Herr  Medizinalrat  Scheurlen  im  allgemeinen  ja  im 
Sinne  der  beiden  Referenten  ausgesprochen  habe.  Die  Frage  der  Typhusübertragung  könne 
hier  nicht  entschieden  werden,  tatsächlich  sei  aber  in  vielen  Fällen,  wo  anfangs  das  Wasser 
als  Typhusverbreiter  angesehen  wurde,  diese  Ansicht  später  widerlegt  worden.  In  unreinem 
Wasser  gehen  die  Protozoen  nicht  zu  gründe. 

Der  Vorsitzende  bittet  über  die  Annahme  der  Leitsätze  abzustimmen;  es  erfolgt 
einstimmige  Annahme. 

M  Die  wesentliche  Ursache,  weßhalb  im  Brunnenwasser  die  pathogenen  Bakterien  so 
rasch  von  den  Protozoen  vernichtet  werden,  die  Wasserbakterien  aber  nicht,  liegt  wohl  darin, 
daß  sich  die  letzteren  im  Wasser  zu  vermehren  vermögen,  die  ersteren  aber  nicht. 

It,  jEmtnench. 
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Über  einen  interessanten  Fall  von  Brunnen- Verunreinigungen. 

Von 

Dr.  A.  Römer  in  Münster  i.  W. 

« 

Im  Anschlüsse  an  das  Referat  des  Herrn  Geheimrat  König  über  den  gegen- 
wärtigen Stand  der  Beurteilung  von  Trink-  und  Abwasser  nach  der  chemischen  Analyse 
möchte  ich  hier  einen  interessanten  Fall  von  Brunnen -Verunreinigungen  kurz  be- 
schreiben, den  wir  im  Frühjahre  des  vergangenen  Jahres  zu  beobachten  Gelegenheit 
hatten. 

Die  Besitzer  der  Brunnen  II,  III  und  IV  zu  G.  in  Westfalen  (vergl.  die  Skizze 
8.  88)  klagten  gegen  die  Kohlenzeche  M.  wegen  Verunreinigung  ihrer  Brunnen  durch 
die  Abwässer  der  2jeche.  Der  Besitzer  des  Brunnens  I  war  von  der  Zeche  bereits 
fär  die  Verunreinigung  seines  Brunnens  entschädigt  worden.  Im  Auftrage  des  Land- 
gerichtes zu  E.  sollten  wir  infolgedessen  ein  Gutachten  darüber  abgeben,  ob  die 
Brunnen  II,  III  und  IV  durch  die  Abwässer  der  beklagten  Zeche  oder  —  wie  die 
Beklagte  behauptete  —  durch  Zuflüsse  aus  den  Aborten  und  Stallungen  der  Brunnen- 
besitzer unbrauchbar  gemacht  seien. 

Bei  den  Brunnen  I,  11  und  III  handelte  es  sich  um  Bohrbrunnen,  welche  in 
ihrem  oberen  Teile,  soweit  das  Erdreich  locker  war,  ausgemauert  waren,  während  in 
den  unterliegenden  Mergelschichten  das  Bohrloch  vollständig  frei  d.  h.  ohne  jeglichen 
seitlichen  Abschluß  war,  so  daß  aus  den  mehr  oder  minder  zerklüfteten  Mergelschichten 
ein  reichlicher  seitlicher  Wasserzufluß  erfolgen  konnte.  Die  Tiefe  der  Brunnen  I 
und  III  betrug  16 — 17  m  und  die  des  Brunnens  II  20  m.  Der  Brunnen  IV,  auf 
einem  kleinen  Gehöft  gelegen,  war  ein  gewöhnlicher  Kesselbrunnen  von  geringer  Tiefe, 
der  durch  eine  Steinplatte  abgedeckt  war. 

Aus  allen  vier  Brunnen  wurde  eine  Probe  des  Wassers  entnommen.  Um  einen 
Anhalt  für  die  Zusammensetzung  reiner  Brunnenwässer  der  betreffenden  Gegend  zu 
ethalten,  wurde  auch  das  Wasser  zweier  in  der  Nähe  gelegenen,  angeblich  nicht  ver- 
unreinigten Brunnen  untersucht,-  von  denen  der  Brunnen  V,  südlich  der  verunreinigten 
Brunnen  gelegen,  ebenfalls  ein  Bohrbrunnen  war,  während  der  Brunnen  VI,  nord- 
westlich  der  verunreinigten  Brunnen   gelegen,    ein    gewöhnlicher  Kesselbrunnen    war. 

Die  Abwässer  der  beklagten  Zeche  bestanden  zunächst  aus  den  Gruben- 
w  äs  Sern,  welche  am  Nordrande  des  Zechenplatzes  der  Zecbenbahn  entlang,  zunächst 
in  einem  geschlossenen  Kanäle,  dann  vom  Punkte  a  an  oberirdisch,  in  ostwestlicher 
Richtung  abgeführt  wurden.  Bis  einige  Zeit  vor  der  Probenahme  waren  dieselben  in 
einem  offenen  Graben  abgeführt  worden,  später,  nachdem  sich  die  Verunreinigung 
des  Brunnens  I  gezeigt  hatte,  war  der  offene  Graben  im  westlichen,  diesem  Brunnen 
zunächst  gelegenen  Teile  des  Zechengrundstückes  durch  einen  geschlossenen,  gemauerten 
Kanal  ersetzt  worden;  kurz  vor  der  Probenahme  war  auch  der  noch  übrige  Teil  des 
Grabens  durch  einen  gemauerten  offenen  Kanal  ersetzt  worden.  Beim  Einfluß  des 
Wassers  aus  diesem  offenen  in  den  geschlossenen  Kanal,  beim  Punkte  A  der  Skizze, 
wurde  eine  Probe  des  Grubenwassers  entnommen. 
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Der  südliche  Rand  des  durch  Anschüttungen  erhöhten  ZechenpUtzes  fällt  nach 
dem  sich  anschließenden  Wiesengelände  mit  einer  steilen  Böschung  ab-  Am  Fuße 
der  Böschung;  trat  bei  b  ein  Kanal  aas,  dessen  Wasser  aus  dem  Sickerwasser  des 
Zecbenplatzes  einscbließlich  der  von  der  Koblenwäeche  und  der  Koks- 
luBchung  abfließenden  Wässer  bestand.  Der  Kanalausfluß  mündete  in  einen 
t^iidlich  des  Zecbenplatzes  in  ostnestlicher  Kichtung  fuhrenden  offenen  Graben,  der 
zur  Zeit  der  Probenahme  infolge  der  an  den  voraufgehenden  Tagen  gefallenen  reich- 
lichen   R^;en mengen    noch    verschiedene    Zuflüsse    aus    den    anliegen dan    Wiesen   er- 
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hielt.  Von  den  Wässern  dieses  offenen  Grabens  entnahm  ich  eine  Probe  bei  B, 
unmittelbar  beim  Austritt  des  Was.^ers  aus  dem  Zeche ngrundstücke,  und  eine  zweite 
bei  C  in  der  Hohe  des  verunreinigten  Brunnens  II.  Endlich  wurde  auch  noch  taia 
dem  Garten  östlich  des  Brunnens  II  bei  Punkt  D  eine  Probe  des  Grundwassers 
entnommen,  welches  sich  in  einem  zu  diesem  Zwecke  ausgeworfenen  Loche  in  kui2ei 
Zeit  angeiiammelt  hatte  und  bis  etwa  '/4  m  unter  Terrain  angestiegen  war. 

Die  Lagenverhältnisse  der  Örllichkeit  sind  aus  obenstehender  Skizze  ersichtlich. 

Die  Untersuchung  der  entnommenen  Wasserproben  lieferte  folgende  Ergebnisse: 
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1.  Keines  der  WAeaer  enthielt  S&lpetrige  Säure. 

2.  Das  Ornbenwasser  A  enthielt  60,0  mg  vorwiegend  aus  Eiaenverbindungen  beatehende 
SchwebestofTe. 

8.  Die  fDr  das  Brunnenwasser  IT  unter  b  angegebenen  Zahlen  waren  von  uns  im  Jahre 

1896  ermittelt  worden. 
4.  Bei   denjenigen  WAasem,    bei  denen  eine   Zahl  für  den   Gehalt  an   Batyamoxyd, 

Strontinmoxjd  nnd  Eieenoxydol  nicht  angegeben  ist,  sind  dieae  Verbindungen  nicht 

bestimmt  worden. 


Betrachten  wir  zunächst  die  Abwässer  der  Zeche,  so  haben  wir  in  dem 
Grubenwasser  A  einen  ausgesprochenen  Vertretw  der  im  rheinisch-westfälischen 
Kohlenbezirk  nicht  selten  vorkommenden  Orubenwässer  vor  uns,  welche  neben  Chloriden 
der  Alkalien,  des  Calciums  und  des  Magnesiums  noch  einen  hohen  Gehalt  nn  Chloriden 
des  Bariums  und  Strontiums  besitzen.  Diese  Art  von  Grubenwässern  fällt  bei 
der  gewöhnlichen  Analyse  sofort  durch  ihren  natui^mäß  nur  geringen  Gebalt  an 
Bchwefelsäure  auf,  von  der  die  große  Mehrzahl  der  kochsalzreicben  Wässer  der  Kohlen- 
gruben sonst  in  der  B^el  bettäcbtlicbe  Mengen  enthalten. 

Das  Abwasser  des  Zechen  platzesB,  wie  es  aus  der  Böschung  des  Zechen- 
platzes ausfloß,  dagegen  war  gekennzeichnet  durch  Beinen  hoben  Gebalt  an  Calcium- 
aulfat,  während  der  Gehalt  an  Chloriden  nur  ein  mäßig  hoher  war.  Der  westliche  Teil 
des  Zechen platzes,  über  den  die  Zechenbahn  führt,  besteht,  wie  schon  angedeutet  wurde, 
aus  einer  Anschüttung  aus  dem  Abraum-Gestein  der  Grube.  Die^ses  Gestein  besteht 
im  rhemiscb-west^schen  Kohlengebirge  aus  einem  mehr  oiter  minder  kalkreichen 
EniDen  bis  schwarzen  Kohlen  schiefer,  der  durchweg  nicht  unbeträchtliche  Mengen  von 
^Schwefelkies  euthält. 
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Wird  dieser  Kohlenschiefer  zutage  gefördert  und  hier  der  Einwirkung  von 
Luft  und  Regen  ausgesetzt^  so  zerfallt  er  sehr  bald  und  der  darin  vorhandene  Schwefel- 
kies setzt  sich  dabei  nach  der  Formel 

FeSg  +  70  +  H,0  =  FeSO^  +  HgSO^ 
zu  Ferrosulfat  und  freier  Schwefelsaure  um.  Findet  die  letztere  in  dem  Gestein  hin- 
reichende Mengen  Basen,  vor  allem  Kalk,  so  wird  sie  durch  diese  gebunden.  Sind 
aber  genügende  Mengen  von  Basen  nicht  vorhanden,  so  erscheint  die  Schwefelsäure 
nicht  selten  in  den  Sickerwässern  der  Schutthalden  neben  mehr  oder  minder  beträcht- 
lichen Mengen  von  Ferrosulfat  im  freien  Zustande.  Hieraus  erklärt  sich  der  hohe 
Gehalt  des  Abwassers  B  an  Sulfaten. 

Das  Abwasser  C  erwies  sich  qualitativ  ähnlich  zusammengesetzt  wie  B,  nur  war 
es  infolge  der  Zuflüsse  von  Tages  wässern  aus  den  anliegenden  Wiesen  wesentlich 
verdünnter. 

Gehen  wir  nunmehr  zur  Betrachtung  der  verunreinigten  Brunnenwässer 
über,  so  sehen  wir,  daß  das  Brunnenwasser  I  ungemein  reich  an  Salzen  ist  — 
es  enthält  über  62  g  Trockenrückstand  in  1  Liter  — ,  unter  denen  neben  großen  Mengen 
von  Chloniatrium  vorwiegend  die  Chloride  des  Calciums,  Magnesiums  und  Eisens  sich 
finden.  Dagegen  ist  der  Gehalt  an  Schwefelsäure  nur  ein  verhältnismäßig  geringer. 
Nach  diesen  Untersuchungsergebnissen  war  es  zweifellos,  daß  der  Brunnen  I  in  außer- 
ordentlich starkem  Maße,  durch  das  in  etwa  35  m  Entfernung  —  bis  vor  einiger 
Zeit  in  einem  offenen  Graben  in  angeschüttetem  und  daher  lockerem  Boden  —  vor- 
beifließende Grubenwasser  der  Zeche  verunreinigt  war.  Auffallend  erscheint  nur  im 
ersten  Augenblicke,  daß  bei  dem  hohen  Salzgehalt  des  Brunnenwassers  sein  Gehalt 
an  Baryum  und  Strontium,  welche  in  dem  Grubenwasser  in  so  verhältnismäßig  großer 
Menge  vorhanden  waren,  nur  gering  ist.  Andererseits  sehen  wir  aber  auch,  daß  der 
Schwefelsäuregehalt  des  verunreinigten  Brunnenwassers  rund  neunmal  so  hoch  ist  ab 
der  des  Gruben wassers.  Auf  Grund  der  vorherigen  Ausführungen  ergibt  sich  nun 
leicht,  daß  diese  Umsetzungen  durch  das  Zusammentreffen  des  Chlorbaryum  und 
Chlorstrontium  enthaltenden  Gruben  wassers  mit  den  schwefelsäurereichen  Sickerwässem 
der  Anschüttungen  bezw.  dem  durch  diese  schon  mit  Sulfaten  angereicherten  Grund- 
wasser verursacht  sein  müssen.  Der  Brunnen  war  schon  seit  dem  Jahre  1896  ver- 
unreinigt und  daher  außer  Betrieb  gesetzt. 

Ähnlich  lagen  die  Verhältnisse  bei  den  verunreinigten  Brunnen  II  und  III. 
Diese  waren  von  dem  Gruben wasser-Kanale  bezw.  -Graben  etwa  70  bezw.  120  m,  also 
viel  weiter  entfernt,  als  der  Brunnen  I;  ferner  lag  zwischen  dem  Brunnen  II  und  III 
und  dem  Grubenwasser-Kanal  eine  weit  größere  Anschüttung  als  bei  dem  Brunnen  I 
und  endlich  floß  zwischen  dieser  und  den  beiden  Brunnen  II  und  III  auch  der  süd- 
liche offene  Graben  mit  den  Wässern  B  und  C  hindurch.  Es  ist  daher  leicht  er- 
klärlich, daß  der  Sohwefelsäurej^ehalt  der  Wässer  vor  allem  bei  dem  Brunnen  II  aß 
weit  höherer  war.  Trotzdem  fanden  sich  auch  in  diesem  Wasser  geringe  Mengen 
Barvum  und  Strontium  und  es  war  daher  der  Brunnen  II  sowohl  durch  Gruben- 
wiisser  wie  durch  das  Sickerwasser  der  Anschüttungen  verunreinigt. 

Der  Brunnen  III  lag  noch  wesentlich  weiter  (etwa  50  m  weiter)  von  dem  Gruben- 
wasser-Graben  entfernt  als  der  Brunnen  II,  aber  auch  bei  ihm  ist  aus  dem  hohen 
Gehalte  an  Calciumoxyd  und  Clilor  auf  eine  Verunreinigung  durch  das  Grubenwasser 
zu  schließen;  dagegen  ist  bei  dem  Brunnen  III  die  Zuführung  von  Sickerwasser  aus 
den  Anschüttungen,  wie  aus  dem  jmr  mäßig  hohen  Schwefelsäuregehalte  zu  schließen 
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ist,  anscheinend  nicht  so  bedeutend  gewesen,  wie  bei  dem  Brunnen  II.  Diese  ver- 
schiedene Zusammensetzung  der  Wässer  der  beiden  Brunnen  II  und  III  kann  bei  der 
bekanntermaßen  sehr  häufig  unregelmäßigen  Wasserführung  in  Mergelschichten  kaum 
befiremden.  Es  mag  auch  sein,  daß  die  beiden  Brunnen  zu  verschiedenen  Zeiten 
Teninreinigt  worden  waren  und  die  Zusammensetzung  sowohl  des  Gruben wassers  je  nach 
der  Gruben  sohle,  von  welcher  gepumpt  wurde,  als  auch  der  Sickerwässer  der  An- 
schütUiDgen  je  nach  den  Witterungsverhältnissen  eine  verschiedene  gewesen  war. 

Jedenfalls  konnte  nach  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Brunnenwässer  I, 
II  und  III,  insbesondere  auch  beim  Vergleich  mit  dem  angeblich  reinen  Brunnen- 
wasser V,  keinen  Augenblick  daran  gezweifelt  werden,  dass  alle  drei  Brunnen  durch 
die  Abwässer  der  Zeche  verunreinigt  und  infolgedessen  für  Trink-  und  häusliche  Ge- 
brauchszwecke unbrauchbar  geworden  waren. 

Anders  lagen  indes  die  Verhältnisse  bei  dem  Brunnen  IV;  bei  ihm  war  die 
Menge  der  Chloride  gegenüber  den  Brunnenwässern  I,  II  und  III  nur  gering,  dagegen 
der  Gehalt  an  Nitraten  ein  sehr  beträchtlicher.  Ebenso  war  aber  auch  der  Schwefel- 
sänregehalt  des  Brunnens  IV  ein  verhältnismäßig  hoher  und  daher  der  Schluß  be- 
rechtigt, daß  der  Brunnen  IV  zwar  wahrscheinlich  auch  z.  T.  durch  das  Sickerwasser  der 
Anschüttungen  verunreinigt  wurde,  daß  aber  die  wesentlichste  Verunreinigung  durch 
Zuflüsse  aus  mit  menschlichen  oder  tierischen  Abfallstoffen  —  die  Düngergrube  lag 
nur  wenige  Meter  entfernt  —  verunreinigten  Bodenschichten  herrührten.  Der  Brunnen 
IV  hatte  übrigens,  wie  aus  der  Analyse  IV  b  hervorgeht,  schon  im  Jahre  1896  eine 
ganz  ähnliche  Zusammensetzung.  Die  Zusanimensetzung  eines  reinen  Kesselbrunnen- 
wassers der  dortigen  Gegend  veranschaulicht  das  Brunnenwasser  VI,  welches  zwar 
außerordentlich  hart,  im  übrigen  aber  nach  der  chemischen  Analyse  nicht  verunreinigt 
war.  Eine  ähnliche  Zusammensetzung  wie  das  Wasser  des  Brunnens  IV  hatte  auch 
das  zwischen  diesem  und  dem  Brunnen  II  entnommene  Grundwasser.  Bei  diesem 
Wasser,  das  in  einem  Garten  entnommen  war,  mußte  der  hohe  Gehalt  an  Nitraten 
höchstwahrscheinlich  auf  eine  starke  Zuführung  von  Stalldünger  und  Jauche  zurück- 
geführt   werden,    wie   sie  ja   bei    Gartenländereien   fast   allgemein  vorgenommen  wird. 

Der  vorliegende  Fall  zeigt  wieder  recht  deutlich,  wie  wichtig  eine  genaue  chemi- 
sche Analyse  des  Wassers  und  die  Kenntnis  der  einschlägigen  geologischen  Verhält- 
nisse zu  sachgemäßen  Beurteilungen  von  Brunnen- Verunreinigungen  sind. 


Nach  der  Frühstückspause  von  12 — 12V2  Uhr  wird  die  Wahl  des  nächst- 
jährigen Versammlungsorte?  vorgenommen  und  dafür  Dresden  bestimmt. 

In  Ergänzung  seiner  diesbezüglichen  Mitteilungen^)  führt  darauf  Dr.  W.  Rull- 
m  a  n  n  -  München  die  zur  Erkennung  erhitzt  gewesener  Milch  dienenden  Reaktionen  mit 
Wasserstoffsuperoxyd  und  alkoholischer  GunjakharzlÖeung ,  sowie  die  Verfahren  nach 
Schardinger  und  nach  Storch  vor,  die  vom  Vortragenden  als  Zonenreaktionen 
ausgearbeitet  wurden.  Die  Anwesenden  hatten  Gelegenheit,  sich  von  der  außerordent- 
lichen Schärfe  und  Sicherheit  zu  überzeugen,  mit  der  der  Nachweis  einer  Erhitzung 
der  Milch  über  70®  oder  von  Mischungen  roher  und  gekochter  Milch  geführt  wer- 
den kann. 

Hierauf  folgte  die  Demonstration: 
')  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  81. 
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Rechenapparat  zur  Bestimmung  des  Extrakt-  und  Alkohol- 
gehaltes im  Bier. 

Von 
Dr.  Ed.  AckermaniL  -  Genf. 

M.  H.  Im  Laufe  des  letzton  Jahres  habe  ich  mich  damit  beschäftigt,  die  Ver- 
wendbarkeit des  Ze  iß 'sehen  Eintauchrefraktometers  für  die  Bieranalyse  zu  studieren. 
Ich  habe  auch  eine  Methode  ausgearbeitet  zur  Bestimmung  des  Extraktgehaltes  des 
Bieres  mittels  des  Refraktometers.  Diese  Arbeit  ist  veröffentlicht  in  der  Zeitschrift 
für  das  gesamte  Brauwesen^).  Ich  will  nicht  weiter  hierauf  eingehen  und  verweise 
auf  das  Original. 

Dr.  Fries,  Vorstand  der  Schweizerischen  Station  für  Brauwesen  in  Zürich, 
veranlaßte  mich,  die  Möglichkeit  in  Betracht  zu  ziehen,  das  Prinzip  der  Methode 
SteinheiTs,  welches  auch  Tornoe's  Methode  zugrunde  liegt^  auf  das  Zeiß'sche 
Refraktometer  anzuwenden. 

Dieses  Prinzip,  aus  dem  spezifischen  Gewichte  und  der  Refraktion  sowohl  Al- 
kohol wie  Extraktgehalt  zu  berechnen,  läßt  sich  mathematisch  durch  eine  Gleichung 
ersten  Grades  mit  zwei  Unbekannten  darstellen. 

Während  nach  Tornoe  diese  Unbekannten  aus  einer  außerordentlich  umfang- 
reichen Tabelle  herausgesucht  werden  müssen,  ist  es  mir  gelungen,  in  Gemeinschaft 
mit  Dr.  Renard  die  Gesetzmäßigkeit  in  den  Beziehungen  zwischen  den  physikalischen 
Konstanten  in  anderer,  aber  ebenfalls  streng  mathematischer  Form  darzustellen  und 
hiernach  einen  einfachen  Rechenapparat  zu  konstruieren,  welcher  erlaubt,  auf  mecha- 
nischem Wege  mit  großer  Genauigkeit  und  Schnelligkeit  Extrakt-  und  Alkoholgehalt 
zu  berechnen. 

Die  Ausführung  ist  folgende:  Man  bestimmt  1.  das  spezifische  Gewicht  des 
Bieres  bei  15^  auf  4  Dezimalen  genau,  2.  die  Refraktion  bei  17,5®  mittels  des  Zeiß'- 
schen  Eintauchrefraktometers  (weil  der  Apparat  mit  dessen  Skala  versehen  ist;  andere 
Refraktometer-Angaben  müssen  auf  Zeiß'sche  Skala  umgerechnet  werden). 

Handhabung  des  Rechenapparates:  Er  besteht  aus  2  konzentrisch  zu- 
einander drehbaren  Scheiben,  deren  untere  rechts  und  links  Einteilungen  trägt,  welche 
die  Refraktion s werte  des  Zeiß'schen  Instrumentes  darstellen.  Zwischen  diesen  beiden 
befindet  sich  eine  andere  Teilung,  die  spezifischen  Gewichte  darstellend. 

Die  obere  Scheibe  tragt  links  eine  Teilung  für  Extraktangaben,  rechts  eine  solche 
für  Alkohol,  dazwischen  eine  Marke.  Diese  letztere  wird  auf  die  dem  spezifischen 
Gewichte  entsprechende  Gradteilung  der  unteren  Scheibe  eingestellt.  Man  hat  dann 
nur  auf  beiden  Seit<»n  die  entsprechende  Refraktion  aufzusuchen  und  findet  dieser 
gegenüber  auf  der  oberen  Scheibe  links  den  Extraktgehalt   und    rechts    den  Alkohol. 

Die  Angaben  des  Apparates  sind  in  Übereinstimmung  mit  den  offiziellen  Me- 
thoden*) und  geben  die  Extrakt-  und  Alkoholprozente  auf  2  Dezimalen  an. 

Damit  Sie  sich  selbst  ein  Urteil  über  die  Genauigkeit  des  Apparates  bilden 
können,   lege   ich  Ihnen    hier   die  von  mir   erhaltenen  vergleichenden  Ergebnisse  vor, 


^)  Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  441;  diese  Zeitschrift  1904,  7,  510. 
*)  Vereinbarungen  ,.Bier*.    Die  Werte   für    den  Alkohol   und  Extrakt-Gehalt   sind  den 
Tabellen  von  Win di seh  entnommen. 
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«ne  weitere  Kontrolle  bieten  die  von  mir  in  der  obenerwähnten  Arbeit  vor  Konstruk- 
tion meines  Apparates  veröffentlichten  Zahlen. 

Um  ganz  sicher  zu  gehen,  verfuhr  ich  noch  in  folgender  Weise :  „Zwei  mir  be- 
freundete Chemiker  sandten  mir  kleine  Mengen  (etwa  50  ccm)  verschiedener  Bier- 
proben nebst  Angabe  der  von  ihnen  erhaltenen  spezifischen  Gewichte.  Ich  bestimmte 
die  Refraktion  der  Biere  und  sandte  eine  Stunde  nach  Empfang  der  Proben  die  von 
mir  berechneten  Extrakt-  und  Alkoholzahlen  zurück.  Folgenden  Tages  empfing  ich 
sodann  die  von  meinen  Freunden  auf  direktem  Wege  erhaltenen  Ergebnisse,  die  in 
höchst  befriedigender  Weise  mit  meinen  Zahlen  übereinstimmten.  Ich  lege  Ihnen  diese 
ebenfalls  vor. 

Ich  will  nicht  versäumen,  noch  darauf  hinzuweisen,  daß  die  großen  ins  Auge 
springenden  Vorteile  dieser  Methode  in  erster  Linie  durch  die  Schnelligkeit  bedingt 
sind,  mit  welcher  die  Refraktion  mittels  des  Z  e  i  ß  'sehen  Instrumentes  genau  bestimmt 
werden  kann.  In  wenigen  Minuten  ist  die  Ablesung  von  10  Bierproben  ohne  weitere 
Umrechnung  geschehen,  was  von  ganz  hervorragendem  Werte  ist  für  Massenanalysen 
oder  in  großen  Betrieben.  Daß  eine  Menge  von  35  ccm  Bier  dazu  genügt,  ist  ein 
weiterer,  besonders  für  den  Versand  nicht  zu  unterschätzender  Vorteil. 

Prior  äußerte  sich  auf  der  Versammlung  der  Freien  Vereinigung  bayerischer 
Vertreter  der  angewandten  Chemie  in  Landshut  1897  folgendermaßen  über  das  refrak- 
tometrische  Verfahren  Tornoe's: 

„Das  Verfahren  ist  daher  ohne  weiteres  für  zymotechnische  Laboratorien  zur 
raschen  Feststellung  des  Extrakt-  und  Alkoholgehaltes  und  somit  auch  des  Ver- 
garungsgrades  und  der  Stammwürze  und  zur  Betriebskontrolle  von  großem  Werte, 
während  Bieruntersuchungen,  die  der  Nahrungsmittelchemiker  auszuführen  hat,  noch 
so  lange  gewichtsanalytisch  durchgeführt  werden  sollten,  bis  entweder  die  Riiber- 
Tornoe'schen  Tabellen  anerkannt  werden  oder  neue,  sich  den  vereinbarten  gewichts- 
analytischen Methoden  anpassende  Tabellen  berechnet  sind.  In  letzterem  Falle  würde 
ich  ohne  Bedenken  das  Instrument  auch  sofort  zur  Einführung  an  den  Untersuchungs« 
anstalten  für  Nahrungs-  und  Genußmittel  empfehlen " 

Diese  Bedingungen,  m.  H.,  scheinen  mir  durch  die  Verbindung  des  Eintauch- 
refraktometers mit  dem  Rechenapparat  in  vollkommenster  Weise  erfüllt,  da  durch  Ab- 
änderung der  Zahlenangaben,  der  Apparat  sich  jeder  konventionellen  Methode  an* 
passen  läßt 

Vom  rein  wissenschaftlichen  Standpunkte  glaube  ich  noch  besonders  betonen 
zu  müssen,  daß  die  physikalische  Methode  einen  ganz  hervorragenden  Vorteil  besitzt, 
nämlich  den,  daß  sowohl  spezifisches  Gewicht  wie  Refraktion  von  dem  frischen,  un- 
veränderten Biere  genommen  werden,  während  nach  den  direkten  Verfahren  das  Bier 
durch  Eindampfen  und  Kochen  ganz  offenbare  und  leicht  zu  erkennende  Verände- 
rungen erleidet,  auf  welche  ich  schon  in  der  anfangs  erwähnten  Arbeit  hingewiesen  habe. 

An  zwei  Beispielen  will  ich  schnell   die  Handhabung   des  Apparates   erläutern. 

1.  Nehmen  wir  z.  B.  zuerst  ein  mittelschweres  Bier  vom  spezifischen  Gewichte 
1,0149  und  der  Refraktion  43,8,  so  erhalten  wir  3,89^/0  Alkohol,  5,6  ®/o  Extrakt. 

Dasselbe  Bier  ergab  nach  der  direkten  Methode  3,87  ®/o  Alkohol  und  5,58  ®/o 
Extrakt. 

2.  Ein  anderes  Bier  hatte  das  spezifische  Gewicht  1,0201  und  die  Refraktion 
47,6.  Hieraus  ergaben  sich  3,52 ^/o  Alkohol,  6,71  °/o  Extrakt;  nach  der  direkten 
Methode  wurde  gefunden  3,45  ®/o  Alkohol  und  6,68  ®/o  Extrakt. 
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Das  gesamte  Analysen material,  auf  welches  sich  die  Berechnung  und  Konstruk- 
tion des  Apparates  gründet,  wird  in  kurzem  in  einer  ausführlichen  Arbeit  veröffent- 
licht werden. 

Die  Firma  Zeiß  in  Jena,  welche  den  Musterschutz  für  den  Apparat  zwecks 
Anfertigung  desselben  käuflich  erworben  hat,  stellte  uns  das  vorliegende,  in  Eile  an- 
gefertigte Modell  für  die  heutige  Demonstration  zur  Verfügung. 

Daran  schloß  sich  der  Vortrag: 


Die  Beurteilung  des  Gehaltes  der  Eierteigwaren  und  eigelb- 

haltigen  Nahrungsmittel  an  Eimasse. 

Von 
Dr.  A«  Jttckenack  (Referent)  und  Dr.  R.  Pasternack« 

Bei  meinen  Arbeiten  über  die  Zusammensetzung  des  Hühnereies  ^),  die  als  Unter- 
lagen für  die  späteren  Arbeiten  über  den  Nachweis  und  die  quantitative  Ermittelung 
des  Eigelbgehaltes  in  Eierteigwaren,  Eierkognak,  eigelbhaltigen  Backwaren  und  der- 
gleichen dienen  sollten,  hatte  ich  zur  Feststellung  des  in  verschiedener  Fomi  im 
Eigelb  vorliegenden  Phosphorsäure-Gehaltes  als  Ausgangsmaterial  die  Dottermasse 
weniger  frischer  Hühnereier  verwendet.  Die  Dottermasse  war  in  einem  größeren  Kolben 
mit  reiner  entfetteter  Watte  fein  verteilt  und  alsdann  zunächst  mit  Äther  und  später 
mit  siedendem  Alkohol  behandelt  worden.  In  dem  Ätherextrakt,  dem  Alkoholcxtrakt 
und  dem  Extraktionsrückstande  war  der  Phosphorsäuregehalt  in  der  früher  angegebenen 
Weise  bestimmt  worden.  Gegen  die  so  erhaltenen  Werte,  die  später  bei  der  Berech- 
nung der  Tabellen  zur  Ermittelung  des  Eigelbgehaltes ^)  Verwendung  fanden,  sind 
nachträglich  Bedenken  dahingehend  geäußert  worden,  daß  auf  die  möglichen  Schwan- 
kungen des  Lecithinphosphorsäuregehaltes  im  Hühnereigelb  verschiedenen  Ursprungs 
und  verschiedenen  Alters  nicht  genügend  Rücksicht  genommen  worden  sei.  Wir  haben 
uns  infolgedessen  veranlaßt  gesehen,  nach  dieser  Richtung  weitere  Unterlagen  zu 
schaffen,  zumal  wir  auch  die  Beobachtung  machten,  daß  die  Fabrikanten  von  Eier- 
teigwaren, Eierkognak  u.  s.  w.  in  neuerer  Zeit  statt  des  frischen  Hühnereigelbes  in  er- 
heblichem Umfange  konserviertes,  insbesondere  mit  Borsäure  behandeltes  Eigelb  ver- 
wenden, welches  in  erheblichen  Mengen  vorwiegend  aus  Rußland  als  Speiseeigelb 
eingeführt  wird.  Infolgedessen  haben  wir  eine  große  Teigwaren fabrik  ersucht,  uns 
derartiges  konserviertes  Speiseeigelb,  wie  es  zur  Zeit  Verwendung  findet,  aus  drei  ver- 
schiedenen Quellen  zu  beschaffen.  Zugleich  haben  wir  uns  im  März  dieses  Jahres 
aus  28  frischen  Hühnereiern  selbst  Speiseeigelb  hergestellt.  Hierbei  wurde  das  Durch- 
schnittsgewicht des  Hühnereis  zu  51,85  g  (die  Schwankungen  betrugen  38,5  bis  62,0  g) 
ermittelt  und  es  wog  im  Mittel  ein  Weißei  29,85  g,  ein  Dotter  16,90  g  und  die 
trockene  Schale  eines  Eis  5,10  g.     Wir  haben  somit  keine  Veranlassung,   davon  ab- 


')  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  905  if. 
3)  Diese  Zeitschrift  1900,  8,  11. 
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zugehen,  das  Durchschnittsgewicht  eines  normalen  Hühnereidotters  zu  16,0  g  nach 
J.  Koenig  der  Berechnung  zugrunde  zu  legen  und  können  jedenfalls  nicht  mit 
H.  Jaeckle*)  einsehen,  warum  der  Berechnung  zweckmäßiger  ein  Normalvolumen 
Eidotter  zugrunde  zu  legen  sein  soll.  Der  Begriff,  „ein  Eigelb  von  mittlerer  Größe" 
st  unseres  Erachtens  allgemein  am  verstandlichsten.  Die  zuvor  angegebeneu  vier 
verschiedenen  Dottermassen  sind  eingehend  untersucht  worden.  Der  Gehalt  an  Ge- 
samt-Lecithinphosphorsaure  schwankte  zwischen  0,782  und  0,923 ^/o  und  betrug,  wie 
aus  nachstehender  Tabelle  ersichtlich  ist,  im  Mittel  0,837  ^/o,  während  im  Mittel  1,32  ^/o 
Gesamt-Pfaosphorsäure  gefunden  wurden.  Die  früher  von  mir  ermittelten  entsprechen- 
den Werte  waren  0,823 ®/o  und  1,279 ^/o  und  es  liegt  somit  für. uns  kein  Grund  vor, 
eine  Änderung  in  den  Unterlagen  für  die  früher  aufgestellte  Tabelle  vorzunehmen, 
die  jedenfalls  den  Fabrikanten  bei  der  Beurteilung  nicht  zum  Nachteil  gereicht. 

Nach  den  von  H.  Lührig^)  mitgeteilten  Untersuchungsergebnissen  kommt 
allerdings  ein  höherer  Lecithinphospborsäuregehalt  (0,969  ^/o)  in  frischen  Eiern  ge- 
legentlich vor,  aber  dieser  Wert  erscheint  uns  als  eine  ungewöhnlich  hohe  Ausnahme 
ttnd  daher  nicht  für  die  Beurteilung  des  Eigelbgehaltes  direkt  verwendbar.  Aus  den 
Ergebnissen  unserer  neueren  Untersuchung  g^t  femer  hervor,  daß  in  den  Eidottern 
das  Yeriialtnis  zwischen  freiem  und  an  Vitellin  gebundenem  Lecithin  schwankend  ist 
Diese  Beobachtung  ist  jedoch  sowohl  fiir  die  Ermittelung  des  Eigelbgehaltes,  als  auch 
für  die  physiologische  Beurteilung  desselben  unbeachtlich.  Sie  lehrt  vielmehr  lediglich, 
daß  die  Lecithin-Yitellin- Verbindung  anscheinend  eine  sehr  lockere  und  daher  leicht 
spaltbare  ist.  Beachtenswert  ist  aber  der  Befund,  daß  die  konservierte  Speiseeigelb- 
maase  mit  geringerem  Gehalt  an  Lecithinphosphorsäure  nicht  etwa  entsprechend  reicher 
an  anders  gebundener  oder  freier  Phosphorsäure  ist,  sondern,  daß  dei*  Gesamtphos- 
phorsaur^ehult  in  einem  direkten  Verhältnis  zum  Lecithinphospborsäuregehalt  steht 
und  daß  infolgedessen  bei  dem  Speiseeigelb  des  Handels  mit  verhältnismäßig  geringem 
Ledthinphosphorsäuregehalt  nicht  ein  Zerfall  des  Lecithins  etwa  infolge  einer  Ver- 
ändemng  durch  das  Altem  des  Eigelbes  anzunehmen  ist.  Das  Speiseeigelb  des  Handels 
mit  nur  0,782  ^/o  Lecithinphosphorsäure  ist  nach  dem  Gesamtergebnis  der  Unter- 
suchung anscheinend  stark  durch  Weißei  verunreinigt  (verdünnt). 

Die  Ermittelung  der  Zusammensetzung  des  Eidotters  ist  von  uns  bei  den  neueren 
Untersuchungen  abweichend  von  den  früheren  in  folgender  Weise  durchgeführt  worden : 
Die  Eigelbmasse  ist  mit  überschüssigem  reinem  gebranntem  Gyps  ausgetrocknet  und 
verrieben  worden.  Die  trockene  Masse  wurde  alsdann  zunächst  mit  Äther  und  darauf 
mit  siedendem  Alkohol  ausgezogen.  In  den  Extrakten  ist  der  Phosphorsäuregehalt 
wie  früher  bestimmt  worden.  Das  Gyps- Verfahren  hat  sich  als  durchaus  zweckmäßig 
—  auch  bei  der  Untersuchung  von  Eierkognak  nach  vorsichtiger  Verdunstung  des 
Alkohols  —  erwiesen,  und  bot  vor  allem  den  Vorteil,  daß  trotz  der  vollständigen 
Entfernung  des  Wassers  eine  Koagulation  des  Eiweißes  vermieden  wurde.  Denn  es 
war  zu  berücksichtigen,  daß  sowohl  in  den  Eierteigwaren,  als  auch  in  dem  Eierkognak 
das  iSweiß  nicht  geronnen  vorliegt. 

Die  Untersuchungsergebnisse  waren  folgende: 


>)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  513. 
*)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  145. 
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r 

t 

Phosphorsftnre 

Kfthere  Beselehnnng 

Wasser 

Mine- 
ral- 
stoffe 

% 

Aiher- 

extrakt 

% 

Gesamt- 
menge 

% 

Dareh  Äther 

extrahier- 

bare 

% 

Nach  der 

Ither- 

extraktion 

in  Alkohol 

ICsIiehe 

% 

Gesamte 
in  Alkohol  ' 
lOsIiehe 

Bor. 
slnre 

Speise -Eigelb 

J             TT          J  _1 

A 

49,73 

2,20 

27,50 

1,32 

0,3509 

0,4500 

0,801 

+ 

B 

46,58 

2,14 

24,62 

1,29 

0,2826 

0,5604 

0,843 

+ 

des  Handels 

C 

46,05 

2,31 

23,44 

1,22 

0,2420 

0.5400 

0,782 

+ 

Eigelb  aas     f  26.  III.  04 
frischen  Eiern  {  1899    .    . 

51,12 

1,68     25,86 

1.44 

0,3060 

0,6170 

0,923 

0 

— 

1,279 

0,4780 

0,3450 

0,823 

0 

Mittel  48,87 

2,08 

25,86 

1,81 

0,8819 

0,5025 

0,884 

Lührig  (1904)  fai 

ad    .    . 

— 

29,12 

— 

— 

0,969 

— 

Weiterhin  war  der  Leci thingehalt  des  in  der  Teigwarenindustrie  Verwendung 
findenden  Weizenmehles  bezw.  Grieses  eingehender  aufzuklären.  Bei  meinen 
früheren  Untersuchungen  hatte  ich  der  Berechnung  der  Tabelle  den  Leci  thingehalt 
von  Weizenmehlen  des  Handels  zugrunde  gelegt  und  als  Mittelwert  den  Lecithin- 
phosphorsäuregehalt  der  Weizenmehle  zu  0,0225  **/o  angenommen.  Dieser  Wert  ist 
sowohl  von  R.  Sendtner^)  als  auch  von  H.  Lührig*)  als  zutreffend  befunden 
worden.  Im  Gegensatz  hierzu  fanden  A.  Beythien  und  E.  Wrampelmeier')  in 
dem  von  ihnen  untersuchten  Weizenmaterial  nur  0,0165  ®/o  Lecithinphosphorsaure. 
Wir  haben  mit  Rücksicht  hierauf  dieselbe  Teigwarenfabrik,  die  uns  die  konservierten 
Speiseeigelbproben  besorgt  hatte,  ersucht,  uns  Weizengries  verschiedenen  Ursprunges 
(inländischen  und  ausländischen)  zwecks  Untersuchung  zur  Verfügung  zu  stellen,  wie 
solches  von  ihr  bei  der  Herstellung  der  Teigwaren  Verwendung  findet  Die  Unter- 
suchung dieser  Proben  bot  ein  in  höchstem  Maße  überraschendes  Bild  (samtliche  Unter- 
suchungen sind  selbstverständlich  doppelt,  zum  Teil  dreifach,  ausgeführt  worden). 
Denn  bei  den  10  Weizengriesproben  schwankt  der  Gehalt  an  Lecithinphosphorsaure 
zwischen  0,0372  «/o  und  0,0533^/0  und  betrug  im  Mittel  0,0435  «/ol 

Mithin  erreicht  der  Lecithinphosphorsäuregehalt  im  Mittel  fast  den  früher  von 
R.  Send  tu  er*)  für  Eierteigwaren  vorgeschlagenen  niedrigsten  Grenzwert  von  0,045  °/o. 
In  diesen  Proben  schwankte  außerdem  der  Fettgehalt  zwischen  1,10  ^/o  und  1,66  ^/o 
und  betrug  im  Mittel  1,39  ®/o.  Nachstehende  Tabelle  lehrt  zugleich,  daß  der  Fett- 
gehalt des  Weizengrieses  in  einem  gewissen  Verhältnis  zum  Lecithinphosphorsäure- 
gehalt steht  Aus  den  beiden  Griesproben  mit  dem  höchsten  Lecithinphosphorsäure- 
gehalt, von  denen  uns  rein  zufällig  die  größten  Mengen  zur  Verfügung  standen  — 
wir  hatten  um  2  größere  Proben  ersucht  —  haben  wir  Eiemudeln  mit  je  2  Eiern 
auf  1  Pfund  Gries  angefertigt  und  es  sind  in  diesen  Nudeln  0,1010  und  0,1005  °/o 
Lecithinphosphorsaure  ermittelt  worden,  während  nach  der  früher  aufgestellten  Tabelle 
nur  0,0801  ®/o  zu  erwarten  waren.  Das  verarbeitete  Eigelb  wog  im  Mittel  16,9  g. 
Dieses  alles  zeigt,  daß  die  früher  vorgeschlagene  Tabelle  zur  Berechnung  des  Eigehaltes 
den  Fabrikanten  durchaus  gerecht  wird. 


')  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  1015. 
')  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  142. 
»)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  148. 
*)  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  1018. 
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Nfthere  Bezeichnung 


Wasser 


Vo 


In  der  Trockensubstanz 


Äther- 
extrakt 


V« 


Gesamt- 

Phosphor- 

säure 


Lecithin- 

Phosphor- 

sftore 


0/. 


Weizen- 
Gries 


No.  I 

No.  II 

No.  III  (Ausland) 

No.  IV  (Ausland) 

No.  V  (Ausland) 

No.  VI  (Amerika) 

No.  VII  (Amerika) 

No.  Vin  (Inland  und  Ausland) 
No.  IX  (Inland  und  Ausland)  . 
No.  X  (Inland  und  Ausland)     . 


10,19 
10,00 
12,38 
12,02 
12,05 
12,74 
12,58 
12,95 
12,66 
12,65 


Mittel 


aus 


( 


Nudeln  /  Gries  No.  I  (auf  1  Pfd.  2  Eigelb) 
Gries  No.  II  (auf  1  Pfd.  2  Eigelb) 


12,02 

8,18 
8,05 


1,61 
1,62 
1,34 
1,66 
1,47 

1.11 
1,53 

1,25 

1,10 

1,23 


1, 

3,17 
3,39 


0,0465 
0,0538 
0,0412 
0,0476 


— 

0,0440 

0,0425 

0,0411 

— 

0,0419 

— 

0,0395 

— 

0,0372 

0,0485 

0,698 

0,1010 

0,631 

0,1005 

R.  Sendtner  hatte  auf  der  Versammlung  in  Eisenach  darauf  hingewiesen,  daß 
es  zweckmäßig  sei,   mit   der  Bestimmung   der  Lecithin  phosphorsäure  zugleich  die  des 
Fettes  (Ätherextraktes)  zu  verbinden.     Auch  A.  Beythien  und  E.  W  rampelmeier 
haben  empfohlen,  bei  der  Beurteilung  der  Teigwaaren  den  Fettgehalt  und  die  Jodzahl 
des  Fettes  zu  berücksichtigen.     Sie  kamen  zu  diesem  Vorschlage,  weil  sie  es  für  bedenk- 
lich hielten,    nach   meinen  Angaben   auf   einer   einzigen  Zahl,    nämlich  der  Lecithin- 
phosphorsäure   ein    Urteil   zu   gründen.      Sie   haben   aber   den   Inhalt   meiner   Arbeit 
verkannt     Denn  ich  habe  in  derselben  zum  Ausdruck  gebracht,   daß  ich  die  Durch- 
führung einer  vollständigen  Analyse  schon  deswegen  für  zweckmäßig  halte,  um  eventuell 
ra  erkennen,  ob  ganze  Eier  oder  Eigelb  Verwendung  gefunden  hätten,  ob  also  unter 
Umständen  die  Tabelle  A  oder  B   anzuwenden    sei   und   habe   alsdann  auch  wortlich 
ausgeführt:    „Da  es  sich  in  den  meisten  Fällen  der  Untersuchungen  lediglich  um  die 
Frag?  des    annähernden   Eigehaltes   handelt,   reicht  die  Festlegung  des  Lecithin- 
phosphorsaurewertes  aus.**     Es  waren  damals  also  noch  keine  Normen  für  Eierteigwaren 
aufgestellt   worden   und   infolgedessen   soUte  die  Lecithinphosphorsaurebestimmung  zu- 
nächst einen    informatorischen  Charakter   haben.     Ich  habe   bei   allen  meinen  Unter- 
suchungen die  Fettbestimmung  mit  ausgeführt,  um  festzustellen,  ob  gelegentlich  Fremd- 
fette hier  auftauchen  würden.     Allerdings  habe  ich  in  den  früher  berechneten  Tabellen 
den  Fettgehalt  nicht  berücksichtigt,   und  nachdem  ich  mich  überzeugt  habe,   daß  der 
Stickstoffgehalt  der  Teigwaren  wenig  Anhaltspunkte  für  die  Beurteilung  liefert,   habe 
ich  diesen  in  den  Tabellen,   die  ich  hier  (S.  98)   nochmals  folgen  lasse,  gelöscht  und 
durch  den  Fettgehalt  ersetzt.     Trotzdem   halte   ich,  ungeachtet   der   mich  nicht  über- 
zeugenden Ausführungen  von  H.  Jaeckle  daran  fest,  daß  unreelle  Fabrikanten  sehr 
leicht  den  Fettgehalt  ohne  nachteilige  Beeinflussung  der  Waren  erhöhen  können. 

Es  ist  auch  die  Angabe  Jaeckle's  nicht  zutreffend,  daß  bei  der  Verwendung 
von  6  Eiern  auf  1  Pfund  Hehl  die  höchste  Grenze  des  praktisch  möglichen  Eierzu- 
satzes  bereits  wesentlich  überschritten  sei.     Jaeckle  übersieht  vollkommen,   daß  in 

H.Oi  7 


98 


8.  Jahreeversammlung  der  Freien  Vereinigung.     [fK'i'^SiSSÄ 


Bei  Verwendung 

Tabelle  A. 
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Nndeln  enth 
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Tabelle  B. 
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Phosphor- 
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% 
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% 
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Phosphor- 

sfture 

Lecithin-       -^, 
_.        ,         1    Ather- 
Phosphor-     ^^^^ 

s&are 

% 

1  Ei 

2  Eier 

3  , 

4  . 

5  . 

6  . 

7  , 

8  . 

9  . 
10    . 

0,565 
0,664 
0,758 
0,848 
0,933 
1,013 
1,090 
1,163 
1,234 
1,300 

0,2716 
0,3110 
0,3482 
0,3834 
0,4172 
0,4490 
0,4795 
0,5086 
0,5362 
0,5626 

0,0513 
0,0786 
0,1044 
0,1289 
0,1522 
0,1744 
0,1954 
0,2155 
0,2348 
0,2581 

1,56 
2,42 
3,24 
4,01 
4,75 
5,45 
6,11 
6,75 
7,86 
7,94 

1  Ei 

2  Eier 

3  . 

4  , 

5  , 

6  . 

7  . 

8  . 

9  , 
10    , 

0,488 
0,516 
0,542 
0,568 
0,593 
0,617 
0,640 
0.662 
0,688 
0,705 

0,2720 
0,3127 
0,3520 
0,3901 
0,4268 
0,46-25 
0,4968 
0,5301 
0,5622 
0,5937 

0,0518 
0,0801 
0,1075 
0,1889 
0,1594 
0,1842 
0,2081 
0,2818 
0,2587 
0,2755 

1,57 
2,47 
8,88 

4,17 
4,98 
5,75 
6,51 
7,26 
7.95 
8,64 

der  Regel  bei  der  Zubereitung  der  Eiernudeln  nicht  die  ganze  Eiermasse,  sondern  nur 
das  Eigelb  Verwendung  findet 

Sowohl  H.  L übrig  als  auch  Baum  an  n  (letzterer  bei  unserer  „Kommission 
für  vegetabilische  Lebensmittel")  haben  eine  Erhöhung  des  Grenzwertes  für  die  Leci- 
thinphosphorsäure  angeregt  Bau  mann  hat  statt  0,045  ®/o  als  Grenze  0,065  ^/o  vor- 
geschlagen. 

Wir  halten  die  Vorschläge  für  berechtigt,  empfehlen  aber  mit  Rücksicht  auf  die 
Arbeit  Jaeckle's  zunächst  bis  zur  endgültigen  Aufklärung  des  „Altersprozesses"  der 
Teigwaren  zu  wart-en. 

Wie  ein  Blitz  aus  heiterem  Himmel  überraschte  uns  vor  einigen  Tagen  diese 
Arbeit  Jaeckle's  über  den  „Altersprozeß  der  Teigwaren".  Sie  ist  geschickt  zu- 
sammengestellt und  anscheinend  geeignet,  den  Stab  über  die  Arbeiten  aller  bisherigen 
Autoren  auf  diesem  Gebiete  zu  brechen.  Die  Ausführungen  Jae  ekle 's  beruhen  aber 
unseres  Erachtens  nicht  auf  einwandfreien  Unterlagen  und  fordern  zur  Kritik  heraus. 
Zunächst  gibt  Jaeckle  jedenfalls  zu,  daß  der  von  mir  in  Vorschlag  gebrachte  Nach- 
weis von  Eigelb  in  Mehlwaren  mit  Hilfe  des  Cholesterins  einwandfrei  ist.  Das  ist 
doch  zweifellos  schon  viel  wert,  daß  wir  überhaupt  Eigelb  einwandfrei  in  Mehlwaren 
feststellen  können  und  diese  Feststellung  wird  noch  erhöht  durch  das  Verfahren  von 
A,  Bömer  zur  Herstellung  und  Charakterisierung  der  Cholesterin-Phytosterin-Ester. 
Die  Ausführungen  Jae ekle's  stützen  sich  im  wesentlichen  auf  die  Beobachtungen, 
die  von  ihm  bei  der  periodischen  Untersuchung  von  4  verschiedenen  Nudeln  (einer 
Wassernudel  und  3  Eiernudeln)  gemacht  worden  sind  und  von  denen  drei  im  ge- 
mahlenen Zustande  aufbewahrt  wurden.  Jaeckle  fand,  daß  der  Lecithinphosphor- 
säuregehalt  der  Eierteigwaren,  insbesondere  im  Sommer,  beim  Aufbewahren  der  Nudeln 
ganz  erheblich  abnimmt  Wir  finden  es  recht  bedauerlich  und  können  Jaeckle 
einen  Vorwurf  nach  der  Richtung  nicht  ersparen,  daß  er  nicht  unmittelbar,  nachdem 
er  glaubte,  diese  Feststellung  treffen  zu  müssen,  sich  mit  den  Kollegen  in  Verbindung 
setzte,  die  sich  mit  den  einschlagigen  Fragen  seit  längerer  Zeit  beschäftigt  hatten, 
damit  in  allseitigem  Interesse  möglichst  bald  eine  vollkommen  einwandfreie  Aufklarung 
der  Fragen  an  verschiedenartigen  Erzeugnissen  des  Handels  hätte  stattfinden  können. 
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Denn  jeder  von  uns  ist  doch  bestrebt,  der  Allgemeinheit  zu  dienen  und  niemand  wird 
sich  aus  persönlichen  Motiven  auf  unhaltbare  Beobachtungen  festlegen.  Wenn  man  aber 
nicht  davon  absieht,  ohne  die  Mitwirkung  von  den  in  der  Praxis  stehenden  Kollegen 
über  mühsam  zusammengetragene  Erfahrungen  kun.erhand  den  Stab  zu  brechen,  so 
maß  man  jedenfalls  ein  Beweismaterial  bringen,  das  der  Kritik  Stand  hält. 

Zu  den   Ausführungen  Jaeckle's  will  ich  für  heute  kurz  folgendes  bemerken : 

Es  steht  fest,  daß  in  Eierteigwaren,  die  in  gemahlenem  Zustande  aufbewahrt 
werden,  der  Lecithinphosphorsäuregehalt  unter  Umstanden  ganz  erheblich  sinken  kann. 
Diese  Erscheinung  kann  auch  nicht  überraschen,  weil  das  Pulver  der  Einwirkung 
von  Zersetzungskeimen  eine  äußerst  große  Oberfläche  bietet  und  leicht  Feuchtigkeit 
aufnimmt  Es  muß  daher  davor  gewarnt  werden ,  von  beanstandeten  Eierteigwaren 
das  Pulver  zu  asservieren,  wie  die  Beobachtungen  von  uns  und  Kollegen  E.  Bai  er 
gezeigt  haben.  Desgleichen  halten  wir  es  für  unzulässig,  in  demselben  Behälter  ganze 
und  gemahlene  Eierteigwaren  zusammen  aufzubewahren.  Es  scheiden  also  von  den 
vier  Untersuchungsobjekten  Jaeckle's  drei  vollkommen  für  den  Schwerpunkt  der 
Schlußfolgerungen  aus  und  es  bleiben  somit  für  die  Unterlagen  nur  noch  die  Beob- 
achtungen bestehen,  die  an  einer  in  bandförmigem  Zustande  aufbewahrten  Eiernudel 
gesammelt  worden  sind,  die  Jaeckle  selbst  hergestellt  hatte.  Denn  an  Handelsware 
ist  der  Beweis  nicht  geführt  worden.  Wir  sind  heute  leider  nicht  in  der  Lage  mit 
einem  größeren  Zahlenmaterial  hervortreten  zu  können,  weil  die  nicht  beanstandeten 
Reste  von  Eiernudeln  leider  nicht  aufbewahrt  und  einige  ältere  Proben  beanstandeter 
Nudeln,  leider  dem  Raub  der  Mäuse  anheimgefallen  sind.  Wir  hatten  aber  in  unserer 
Sammlung  eine  bandförmige  Eiernudel  im  Originalkarton  ausgestellt,  die  am 
3.  Oktober  1902  einen  Lecithinphosphorsäuregehalt  von  38  mg  ergeben  hatte.  Diese 
Nudel  ist  vor  wenigen  Tagen  nachuntersucht  worden  und  hierbei  wurden,  also  nach 
18  Monaten ,  39  mg  Lecithiuphosphorsäure  ermittelt.  Die  Differenz  liegt  zweifellos 
innerhalb  der  anal3rtischen  Fehlergrenzen,  wie  jeder  Praktiker  zugeben  wird.  Wie 
Ihnen  Kollege  Baier  gleich  mitteilen  wird,  hat  er  eine  geringe  Abnahme  der  Lecithin- 
phosphorsäure,  die  aber  noch  innerhalb  der  Fehlergrenzen  lag,  an  einem  Nudelrest 
beobachtet,  der  mit  den  Resten  derselben  gemahlenen  Nudel  zusammen  aufbewahi't 
worden  war.  Dieser  Fall  ist,  wie  Sie  sehen  werden,  dadurch  besonders  interessant, 
daß  das  Pulver  im  Gegensatz  zu  der  ganzen  Nudel  eine  wesentliche  Ver- 
änderung erlitten  hatte.  Wir  empfehlen  daher  unseren  Fachgenossen  bei  der  Nach- 
prüfung der  Beobachtungen  Jaeckle's  diesen  Verhältnissen  Rechnung  zu  tragen. 
Wir  selbst  haben  mehrere  Eiernudeln  hergestellt  und  sowohl  in  gemahlenem,  als 
auch  im  ganzen  Zustande  beiseite  gestellt.  Desgleichen  haben  wir  mehrere  Nudeln 
des  Handels  eingehend  untersucht  und  zurückgestellt,  um  demnächst  eine  eingehende 
Nachuntersuchung  vorzunehmen  und  über  das  Ergebnis  derselben  zu  berichten. 
Jaeckle  bleibt  uns  bisher  vollkommen  die  Auskunft  darüber  schuldig,  was  aus  der 
verschwundenen  Lecithinphosphorsäure  geworden  ist.  Eine  Zersetzung  der  Eiweißstoffe, 
die  eigentlich  näher  lag,  hat  er  grobsinnlich  an  den  Nudeln  nicht  wahrnehmen  können. 
Verschwinden  kann  die  Phosphorsäure,  als  anorganische  nichtflüchtige  Säure  nichts 
denn  es  ist  doch  nicht  anzunehmen,  daß  sich  etwa  Phosphorwasserstoff  gebildet  haben 
könnte.  Es  wäre  daher  dringend  notwendig  gewesen,  in  dem  Rahmen  der  periodischen 
Vei^leichsuntersuchungen  die  Bestimmung  der  Feuchtigkeit  und  Gesamtphosphorsäure 
(letztere  nach  dem  von  mir  vorgeschlagenen  Verfahren)  aufzunehmen.  Hätte  sich  er- 
gehen, daß  die  Gesamtphosphorsaure  eine  Veränderung  nicht  erlitten   hatte,  so   hätte 
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aufgeklärt  werden  müssen,  was  aus  der  Ijecithinphosphorsäure  geworden  war.  Alka- 
lien standen  ihr,  wenn  sie  in  Phosphorsaure  überging,  wie  aus  meinen  früheren  Ar- 
beiten hervorgeht,  nicht  zur  Verfügung  und  Ammonsalze  würden  wahrscheinlich  durch 
den  siedenden  Alkohol  bei  der  Dauer  der  Extraktion  gespalten  worden  sein.  Es  liegt 
somit  die  Vermutung  nahe,  daß  eich  aus  dem  Lecithin  Glycerinphosphorsaure  abge- 
spalten hatte,  die  bekanntlich  als  Zersetzuugsprodukt  des  Lecithins  auftritt  und  in 
Alkohol  nicht  löslich  sein  solP). 

Diese  Fragen  bedürfen  der  Aufklärung  und  wir  werden  versuchen,  sie  zu  lösen, 
indem  wir  zugleich  unsere  Fachgenossen  bitten,  an  der  Lösung  ebenfalls  mitzuwirken. 
Der  Glycerinphosphorsäiu«  kommen  bekanntlich  ähnliche  physiologische  Wirkungen 
zu,  wie  dem  Lecitliin,  und  es  ist  daher  noch  nicht  anzunehmen,  daß,  wenn  der  Le- 
cithingehalt  sinkt,  auch  tatsächlich  eine  Herabsetzung  des  physiologischen  Wertes  der 
Nudeln  stattfindet  Wesentlich  anders  wird  sich  die  Frage  gestalten,  ob  Nudeln,  die 
eine  tiefgehende  innere  Zersetzung  erlitten  haben,  etwa  als  verdorben  anzusehen  sind 
imd  wie  etwa  ein  derartiges  Verdorbensein  analytisch  einwandfrei  festzustellen  sein 
wird.  Endlich  wird  es  wohl  nicht  vorkommen,  daß  eine  Nudelfabrik  auf  Monate 
hinaus  auf  Vorrat  arbeitet  und  daß  sich  ein  Kaufmann  auf  Monate  hinaus  Vorräte 
.'in  Eiernudebi  kommen  läßt.  Zugleich  ist  zu  beachten,  daß  die  Teigwaren  aus  einem 
un vergorenen  Teig  hergestellt  werden  und  daß  daher  der  Einfluß  der  Hefen,  von  dem 
Jaeckle  spricht,  keine  Rolle  spielen  kann. 

Zum  Schluß  kommen  wir  noch  auf  die  Ausführungen  von  H.  Lührig  über  die 
Beurteilung  der  künstlichen  Färbung  zurück.  Die  grundsätzliche  Beanstandung 
der  künstlichen  Färbung  der  Teigwaren  kommt  nicht  einer  „geistlosen  Schematisierung" 
gleich.  Hiergegen  müssen  wir  entschieden  Einspruch  erheben.  Der  Fabrikant  von 
Eiernudeln  verwendet  nicht  einzelne  Eier,  sondern  ein  Gemisch  von  Eiern,  das  einer 
künstlichen  Ausgleichung  der  Farbennuancen  verschiedener  Eier  nicht  bedarf.  Ein 
Bach  verständiger  hat  bereits  kürzlich  in  einem  Gutachten,  in  dem  er  für  die  künst- 
liche Färbung  eines  Eipräparates  eintrat,  von  einer  „Egalisierung"  gesprochen.  Die 
„Egalisierung**  ist  nicht  notwendig,  wie  Ihnen  auch  die  Fabrikanten  bestätigen  werden, 
die  grundsätzlich  Eiernudeln  nicht  färben  und  in  ihren  Offerten  diwauf  hinweisen, 
(laß  nur  bei  einer  nichtgefärbten  Ware  der  Schein  der  Ware  der  wirklichen  Beschaffen- 
heit entspreche.  Auch  die  im  Verbände  der  Teigwarenfabrikanten  gepflogenen  Er- 
örterungen lassen  keinen  Zweifel  darüber  bestehen,  daß  die  künstliche  Färbung  ge- 
eignet ist  zu  tauschen,  vielfach  unreellen  Zwecken  dient  und  lauteren  Motiven  nicht 
entsprossen  ist.  Jedes  Plus  an  fremder  gelber  Farbe  in  Eierteigwaren  ist  geeignet, 
einen  höheren,  als  tatsächlich  vorhandenen  Eigehalt  vorzutäuschen,  wie  doch  wohl  auf 
der  Hand  liegt  und  im  Gegensatz  zu  Lührig  sind  wir  der  Ansicht,  daß  gerade  in  den 
Fällen  die  Täuschung  am  vollendetsten  ist^  in  denen  äußerlich  die  künstliche  Färbung 
nicht  in  die  Augen  fällt.  Wir  bitten  daher  dringend  im  Interesse  der  Konsumenten 
und  der  rechtschaffenen  Fabrikanten  nicht  von  den  in  Eisenach  gefaßten  Beschlüssen 
betreffend  die  Beurteilung  der  künstlichen  Färbung  abzuweichen  und  wir  schließen 
uns  insofern  den  Ausführungen  Lührig's  an,  als  wir  es  für  zweckmäßig  halten, 
daß  nicht  nur  der  fremde  Farbstoff,  sondern  auch  der  innere  Wert  der  Teigwaren 
bei  der  chemischen  Untersuchung  festgelegt  wird. 


*)  Vergl.  Löbisch,  Real-Encykiopädie  der  gesamten  Pharmazie  6,  256. 
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Den  Schluß  der  wissenschaftlichen  Tagesordnung  bildete  das  Korreferat: 

Untersuchung  und  Beurteilung  der  Teigwaren. 

Yon 
B.  Sendtner- München. 

M.  H. !  Zu*  den  Darlegungen  des  Herrn  Referenten  Juckenack  hätte  ich 
noch  einige  Bemerkungen  zu  machen. 

Vor  allem  dürfte  es  sich  empfehlen,  eine  Definition  des  Begriffes  „Teig- 
waren" in  dem  Sinne  aufzustellen,  wie  ihn  der  Verband  der  Teigwaren-Fabrikanten 
auffaßt: 

„Teigwaren  (Nudeln)  im  allgemeinen  sind  ausschließlich  aus  Mahlpro- 
dukten von  nacktem  oder  bespelztem  Weizen  (Weichweizen-  oder  Hartweizen- 
Mehlen  und  Griesen)  —  ohne  Gären  oder  Backen  —  herzustellende  Erzeug- 
nisse, welche  auch  mit  unschädlichen  Substanzen  gefärbt  oder  mit  Eiern  gemischt 
sein  können. 

Die  Anwendung  oder  der  Zusatz  von  anderem  Rohmaterial  bei  der  Teig- 
warenfabrikation (beispielsweise  von  Kartoffelmehl,  Bohnenmehl,  Reismehl,  Mais- 
mehl und  Griesen  aus  Mais,  Abfällen  der  Reis-  und  Stärkefabrikation)  sind  als 
Verfälschung  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  anzusehen." 
In  dem  Sinne  hätte  sich  natürlich  die  Untersuchung  der  Teigwaren  auf  den  Nach- 
weis derartiger  Verfälschungen  zu  erstrecken. 

Eierteigwaren  im  besonderen  sind  Teigwaren,  bei  deren  Herstellung  auf 
^'2  kg  Mehl  die  Einlasse  von  mindestens  2  Eiern  durchschnittlicher  Größe  Anwendung 
findet  (Leitsatz  2  unserer  Eisenacher  Versammlung). 

Sind  Teigwaren  (Nudeln)  mit  Farbzusatz  versehen,  so  ist  der  Farbzusatz 
sowohl  bei  Nudeln  ohne  Ei  (sog.  Wasserwaren)  als  auch  bei  Eiernudeln  ein- 
wandfrei zu   deklarieren. 

Bezüglich  der  Färbung,  bezw.  des  Farbstoff nachweises  zunächst  eine  Be- 
richügung. 

Das  in  den  Vereinbarungen  Heft  II  8.  47  angeführte  CoreiTsche  Verfahren 
zum  Nachweis  von  Tropäolin-Farbstoff  in  Teigwaren  kann  auch  nach  meinen  Beob- 
achtungen sehr  leicht  zu  Täuschungen  führen. 

Ich  ließ  verschiedene  Versuche  anstellen:  1.  mit  zugestandenermaßen  künstlich 
geübten  Teigwaren  (Nudeln)  des  Handels,  2.  mit  garantiert  ungefärbter  Handelsware 
(Eiemudeln)  und  3.  mit  im  Haushalte  selbst  zubereiteten  Eiernudeln.  In  allen  diesen 
Fällen  wurde  ganz  gleichmäßig  vorgegangen: 

Der  alkoholische  Auszug  wurde  verdampft  und  der  Rückstand  nach  Coreil 
mit  konzentrierter  Schwefelsäuie  befeuchtet.  Der  Farben  Wechsel  ging  hierbei  in  allen 
Fällen  zunächst  in  Braun,  dann  in  Rotbraun  und  nach  längstens  2  Minuten  an  jenen 
»Stellen,  WO  die  Schwefelsäure  mit  dem  Rückstand  am  Rande  zunächst  in  Berührung 
gekommen  war,  in  Violett  über.  Ein  wesentlicher  Unterschied  in  der  Zeitdauer  des 
Eintrittes  der  Violettfärbung  war  nicht  zu  beobachten. 

Diese  Tatsache  bestätigt,  daß  die  C  o  r  e  i  1  *sche  Reaktion  bei  den  Teigwiu-en  sehr 
wohl  Anlaß  zu  Täuschungen  geben  kann,  worauf  von  anderer  Seite  schon  eindringlich 
angewiesen  worden  ist. 
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Auch  die  Fixierung  des  Farbstoffes  auf  Wolle  mit  nachfolgendem  Befeuchten 
mit  Schwefelsäure  gibt  keine  sicheren  Aufschlüsse. 

Dagegen  fand  ich  für  den  Nachweis  von  Tropäolinen  in  Teigwaren  den  Vor- 
schlag von  W.  Schmitz-Dumont^)  „Befeuchten  der  Teigwaren  mit  verdünnter  Salz- 
säure" sehr  beachtenswert. 

Ich  überzeugte  mich,  daß  der  Farben  Wechsel  —  blaßrot  bis  violett,  je  nach  der 
Starke  der  künstlichen  Färbung  —  alsbald  am  deutlichsten  auftritt,  wenn  man  in 
einem  Rcagensgläschen  eine  geringe  Menge  der  feingeriebenen  Teigware  mit  wenig  ver- 
dünnter Salzsäure  oder  Schwefelsäure  übergießt  und  kräftig  durchschüttelt,  dann  die 
Farben  Veränderung  beobachtet.  Außer  bei  den  mit  Tropäolin  gefärbten  Teigwaren 
beobachtete  ich  nirgends  einen  ähnlichen  Farben  Wechsel. 

Zur  Beurteilung  der  künstlichen  Färbung  der  Teigwaren  möchte  ich  gleich 
hier  Stellung  nehmen.  Im  Prinzip  wird  unbedingt  daran  festzuhalten  sein,  daß  ge- 
färbte Teigwaaren  unter  allen  Verhältnissen  sowohl  vom  Grossisten  gegenüber  dem 
Krämer  als  auch  von  dem  letzteren  gegenüber  den  Konsumenten  in  einer  genügenden 
Weise  als  gefärbt  deklariert  werden  müssen,  weil  durch  die  Färbung  der  Anschein 
einer  besseren  Beschaffenheit  (Eigehalt)  vorgetäuscht  wird. 

Wir  haben  keinen  Anlaß,  von  unserem  vor  2  Jahren  eingenommenen  Stand- 
punkt in  dieser  Frage  abzuweichen.  Hat  sich  doch  der  Verband  der  Teigwarenfabri- 
kanten geeinigt,  die  Färbung  zu  deklarieren  und  zwar  sowohl  bei  Nudeln  ohne  £i 
(sogenannter  Wasserwai^e)  als  auch  bei  Eiernudeln. 

Ich  komme  nun  zur  Besprechung  der  letzteren,  der  Eiernudeln  im  speziellen. 

Wir  haben  gesagt,  als  „Eiernudeln"  oder  „Eierteigware"  können  wir 
noch  Teigwaren  gelten  lassen,  bei  deren  Herstellung  die  Eimasse  von  mindestens 
2  p]iern  durchschnittlicher  Größe  auf  ^h  kg  Mehl  Verwendung  gefunden  hat. 

Tatsächlich  kann  man  sagen,  daß  bei  einem  noch  geringeren  Eigehalt  der 
charakteristische  Geschmack  der  Eierwaren  nicht  mehr  zum  Ausdruck  kommt 

Für  diese  Begriffserklärung  der  „Eierware"  bekamen  wir  manchen  Rüffel;  es 
wurde  beispielsweise  den  Herren  Chemikern  seitens  des  Mitgliedes  einer  Handels- 
kammer vorgeworfen,  daß  sie  damit  zu  erkennen  gegeben  hätten,  sie  wüßten  nicht 
einmal,  daß  das  Hühnerei  von  verschiedener  Größe  sei.  Demgegenüber  muß  ich 
konstatieren,  daß  Kollege  Juckenack  und  ich  auf  unserer  Eisen  acher  Versammlung 
ausdrücklich  unter  Hervorhebung  dieser  allbekannten  Tatsache  die  obige  Fassung  ge- 
wählt haben,  wir  haben  nicht  gesagt,  „mindestens  2  Eier  auf  1  Pfund  Mehl",  sondern 
„die  Primasse  von  mindestens  2  Eiern  durchschnittlicher  Größe". 

Es  ist  uns  auch  die  Berechtigung  abgesprochen  worden,  eine  derartige  De- 
finition aufzustellen  und  damit  Gesetze  machen  zu  wollen.  Das  letztere  wollen  wir 
auch  gar  nicht;  was  wir  wollen,  ist  lediglich  einen  Weg  zu  bahnen,  um  der  Rechts- 
unsicherheit, die  ja  auch  die  Fabrikanten,  und  meines  Erachtens  mit  Recht,  be- 
klagen, ein  Ende  zu  machen. 

Der  Auffassung,  wie  sie  in  dem  famosen  Rundschreiben  der  Kgl.  Preußischen 
Ministerien  für  Handel  und  Gewerbe,  sowie  für  geistliche,  Unterrichts-  und  Mediziiial- 
angelegenheiten  vom  14.  September  1883  zum  Ausdruck  kam:  „Der  Chemiker  h«at 
nur  die  Aufgabe  darüber  Auskunft  zu  geben,  wie  die  von  ihm  untersuchten  Waren 
zusammengesetzt   sind",    einer  Auffassung,    die    uns   bisher  in  Bayern  nicht  berührte, 

')  Zeitschr.  öffentl.  Cham.  1902,  8,  424;  diese  Zeitschrift  1903,  6,  665. 
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müßte  mit  Entschiedenheit  entgegengetreten  werden.  Wer  übrigens  als  Sachverstan- 
diger bei  den  Gerichten  zu  tun  hat,  weii^,  daß  dort  eine  derartige  Auffassung  nicht 
gang  und  gäbe  ist,  schon  aus  dem  Grunde  nicht,  weil  mit  einem  „Techniker"  der  ge- 
echilderten  Art  nichts  anzufangen  ist.  Der  Richter  will  aus  einem  Sachverstandigen 
doch  etwas  mehr  herausholen  können,  als  lediglich  eine  chemische  Analyse  nach  Pro- 
zenten berechnet. 

Also  um  die  Rechts  Unsicherheit  zu  beheben,  nicht  zu  finden,  haben  wir 
uns  vor  zwei  Jahren  in  Eisenach  erlaubt,  die  erwähnte  Fassung  des  Begriffes  „Eier- 
teigware" in  Vorschlag  zu  bringen,  die  dann  auch  damals  seitens  der  anwesenden  Mit- 
glieder der  Freien  Vereinigung  einstimmige  Annahme  fand. 

Wenn  ich  nun  auf  den  Nachweis  des  Eigehaltes  in  Teigwaren  zu  sprechen 
komme,  so  möchte  ich  gleich  von  vornherein  ein  Mißverständnis  vermieden  wissen, 
dahingehend^  als  ob  durch  die  Analyse  genau  festgestellt  werden  müsse,  wie  viel  Eier 
in  jedem  Falle  der  Fabrikant  verwendet  hat 

M.  H.!  Darauf  kommt  es  nicht  so  sehr  an,  als  darauf,  sagen  zu  können,  der 
Fabrikant  hat  hier  jedenfalls  weniger,  als  wir  fordern,  für  seine  angebliche  Eierware 
verwendet  Ob  er  3'/4  oder  3^/2  Eier  verwendet,  kann  uns  mit  Rücksicht  auf  unsere 
Definition  gleichgültig  sein,  sicher  müssen  wir  nur  sein,  sagen  zu  können,  er  hat  auf 
^ji  kg  Mehl  weniger  verwendet,  als  der  Eimasse  von  zwei  Eiern  durchschnittlicher  Größe 
entspricht 

In  Eisenach  haben  wir  nun  gesagt,  daß  hierfür  in  erster  Linie  die  alkohol- 
lÖsliche  Phosphorsäure  (Lecithin-Phosphorsäure)  maßgebend  ist,  jedoch  mit  der 
Einschränkung,  daß  daneben  auch  der  Menge  des  sog.  Ätherextraktes,  eventuell 
auch  der  Jodzahl  des  Fettes  Berücksichtigung  zu  schenken  sei.  Insbesondere 
hat  auch  Kollege  Juckenack  damals  schon  betont,  daß  unter  Umständen  auch  das 
Gesamtbild  der  Analyse  in  Betracht  zu  ziehen  sei. 

Vor  der  Bevorzugung  des  „Ätherextraktes"  glaubte  ich  nur  deshalb  warnen 
za  müssen,  weil  es  den  Fabrikanten  ein  Leichtes  sei,  Fett  in  irgend  einer  Form  — 
natürlich  nicht  in  Form  eines  den  Geschmack  beeinträchtigenden  Öles,  wie  etwa  „Ma- 
schinenöl'^ —  in  die  Teigmasse  einzuarbeiten. 

Daß  ich  der  Lecithinphosphorsäure  nicht  ausschließlich  die  Bedeutung 
für  die  Beurteilung  hinsichtlich  des  Eigehaltes  zuwies,  dürfte  schon  daraus  hervor- 
gehen, daß  ich  die  Verbindung  der  beiden  Methoden,  nämlich  Be- 
stimmung des  Ätherextraktes  und  der  Lecithinphosphorsäure  in 
Einem  empfahl,  wie  dies  seit  nunmehr  4  Jahren  bei  uns  an  der  Münchener  An- 
stalt geschieht. 

Schon  dabei  ergeben  sich  dem  aufmerksamen  Analytiker  Werte  für  die  Beur- 
teilung, die  bei  einiger  Überlegung  erkennen  lassen,  ob  ein  tieferes  Eingehen  unter 
Beiziehung  des  Gesamtbildes  der  Analyse  erforderlich  ist  oder  nicht.  Es  ist  ein 
vollständiges  Verkennen  unserer  damaligen  Vorschläge,  wenn  nur  auf  die  Lecithin- 
phosphorsäure geachtet  wird. 

Ich  komme  damit  zur  Besprechung  des  Einwandes,  unsere  Eisenacher  These  2 
und  unsere  Minimalgrenze  für  Lecithin-Phosphorsäure  zu  0,045  ®/o  deckten  sich  nicht. 

M.  H.!  Wer  von  Ihnen  der  Eisenacher  Versammlung  anwohnte,  wird  sich 
vielleicht  erinnern,  daß  auf  diesen  Umstand  meinerseits  ausdrücklich  und  wiederholt, 
sowohl  im  Laufe  meines  Vortrages  wie  im  Laufe  der  sich  daran  schließenden  Dis- 
kussion hingewiesen  wurde.     Ich  habe  gesagt,  daß  dem  im  Leitsatz  2  geforderten  Ge- 
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halt  an  Eimasse  eine  wesentlich  höhere  Menge  an  LecithinphosphorMore  ^t- 
sprechen  würde,  hahe  aber  geraten,  zunächst  0,045  ^/o  noch  durchgehen  zu  lassen,  mit  Kück- 
sicht  auf  eine  Veröffentlichung  der  Schweizer  Chemiker  A.  Schmid  und  E.  Philippe. 
Deren  Originalarbeit,  erschienen  als  Mitteilungen  aus  dem  kantonalen  Laboratorium 
in  Frauen  fei  d^),  war  nämlich  die  vor  kurzem  noch  einzig  dastehende  Tatsache  zu 
entnehmen,  dafi  bei  im  Laboratorium  selbst  zubereiteten  Eierteigwaren,  wo  auf  ^/2  kg 
Mehl  bezw.  Gries  2  Eier  genommen  wurden,  nur  0,0414^0  =  0,0465  ®/o  der  Trocken- 
substanz Ijecithinpbosphorsäure  gefunden  wurde.  Um  sicher  zu  gehen,  daß  diese  An- 
gabe nicht  etwa  auf  einem  Druckfehler  beruhe,  habe  ich  damals  an  Koliken  Schmid 
geschrieben,  der  mir  unterm  29.  Juli  1902  antwortete,  daß  die  angegebene  Zahl  richtig 
sei,  wie  auch  die  Analyse  No.  7,  wo  auf  ^/ä  kg  Gries  nur  1  Ei  genommen  worden 
ist,  mit  nur  0,027  ^/o  =  0,030 ®/o  der  Trockensubstanz  Lecithinphosphorsaure,  unter 
genauester  Einhaltung  der  Juckenack'schen  Vorschrift  ausgeführt  worden  sei. 

Daß  hier  kein  Irrtum  in  der  Angabe  des  Eigehaltes  vorliegen  kann,  ersieht  man 
sofort,  wenn  man  mit  der  Lecithinphosphorsaure  die  Menge  des  von  Schmid  und 
Philippe  gefundenen  Ätherextraktes  vergleicht. 

Es  treffen  nämlich  auf: 


Ätherextrakt 

Lecithinphosphorsaure 
in  der  Trockensabstanz 

1,18^/0 

0,0300% 

2,82. 

0,0465  , 

1  Ei  auf  V*  kg  Gries   .... 

2  Eier  auf  V«  kg  Gries     .    .    . 

Es  könnte  also  nur  sein,  sagte  ich  mir  damals,  daß  entweder  bei  der  Extrak- 
tion der  Lecithinphosphorsaure.  irgend  etwas  übersehen  worden  sei,  oder  daß  besondere, 
uns  nicht  näher  bekannte  Verhältnisse  —  wie  ungewöhnlich  kleine  Eier  —  da  mit- 
gewirkt haben  möchten. 

Immerhin  schien  es  mir  angezeigt,  diese  Mitteilungen  nicht  unberücksichtigt  zu 
lassen,  vielmehr  lieber  zu  einer  zu  milden  Beurteilung  auf  Grund  derselben  zu  raten. 
Darin  stimmte  auch  Kollege  Juckenack  mit  mir  überein;  keinem  von  uns 
entging  dabei,  daß  dem  von  uns  als  Mindestmaß  geforderten  Eigehalt  nach  unseren 
Erfahrungen  ein  wesentlich  höherer  Gehalt  an  Lecithinphosphorsaure  entspricht. 

Mittlerweile  haben  sich  nun  Stimmen*)  erhoben,  die  gleichwohl  auf  das  Miß- 
verhältnis zwischen  unserer  Forderung  bezüglich  des  Eigehaltes  und  der  Lecithinphos- 
phorsaure hinwiesen. 

Ja,  m.  H.,  wenn  man  nur  auf  die  letztere  sieht,  würde  man  gewiß  bei  0,045  °/o 
dem  Fabrikanten  den  größten  Gefallen  erweisen  mit  der  Annahme,  der  Mann  habe 
mindestens  die  Eimasse  von  2  Eiern  durchschnittlicher  Größe  auf  V«  kg  Mehl 
verwendet.  Wenn  Sie  aber  noch,  meinem  Rate  folgend,  mitderBestimmungd  er  Le- 
cithinphosphorsaure auch  eine  des  Ätherextraktes  verbunden  haben, 
dann  kann  sich  ein  solcher  Irrtum  nicht  wohl  ohne  weiteres  aufdrängen.  Der 
Wert  dieser  Kombination  hat  sich  mir  im  Laufe  der  Jahre  immer  mehr  bewährt 

Der  Atherextrakt  gibt  ja  im  großen  und  ganzen  —  von  unlauteren 
Manipulationen  der  Fabrikanten  abgesehen  —  bis  zu  einer  gewissen  Grenze  rund 
die  Zahl  der  verwendeten  Eier  an.  Stellt  sich  nun  dazu  die  Menge  der 
Lecithinphosphorsaure  in  einem  wesentlich  anderen  Verhältnis,  so  ist  uns  ein 


^)  Schweiz.  Wochenschr.  Chem.  u.  Pharm.  1901,  3»,  330—341;  diese  Zeitschr.  1902,6,  32. 
^')  Vergl.  H.  Lührig  in  dieser  Zeitschrift  1904,  7,  141. 
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Fingerzeig  g^;eben,  dem  Grunde  näher  nachzuforschen  durch  Vervollständigung  der 
Analyse,  durch  die  Besttmmung  von  Asche,  Gesamtphosphorsäure  und  Stickstoff- 
Substanz,  eventuell  auch  noch  der  Jodzahl  des  Fettes. 

M.  H.,  wenn  wir  dies  im  Auge  behalten,  können  uns  auch  die  neuesten,  erst 
vor  einigen  Tagen  in  die  Öffentlichkeit  gelangten  Beobachtungen  Jaeckle's^)  in 
unserem  Urteile  nicht  wohl  beirren. 

Jaeckle  hat  aus  seinen  an  selbstgemachten  Teigwaren  —  Wasser-  und  Eier- 
ware —  im  Laufe  weniger  Monate  gewonnenen  Beobachtungen  geschlossen,  daß  das 
Lagern  der  Teigwaren  von  geradezu  verhängnisvollem  Einfluß  auf 
die  Leeithinphosphorsäure  sei,  wogegen  der  Ätherextrakt  nahezu 
gar  nicht  hierdurch  beeinflußt  werde. 

Als  ich  diese  Arbeit  vor  einigen  Tagen  zu  lesen  bekam,  drängte  sich  mir  sofort 
der  Gedanke  auf,  daß  die  Jaeckle'schen  Schlußfolgerungen  nicht  auf  Fabrik- 
ware Anwendung  finden  können,  da  mir  im  Laufe  der  letzten  vier  Jahre  —  mit  Aus- 
nahme eines  einzigen  Falles,  worüber  ich  in  Eisenach  berichtete  —  ein  Mißverhältnis 
zwischen  Ätberextrakt  und  Leeithinphosphorsäure  nicht  aufgestoßen  ist,  wie  es  doch 
hätte  der  Fall  sein  müssen,  wenn  die  Jaeckle 'sehen  Schlußfolgerungen  bei  Fabrik- 
waren zutrafen. 

Nicht  weniger  auffallend  fand  ich  es,  daß  mir  gegenüber  bei  Gerichtsverhand- 
lungen nicht  einmal  der  gefundene  Eigehalt  seitens  des  Fabrikanten  als  viel  zu  gering 
oder  unzutreffend  bezeichnet  worden  ist,  was  nach  Jaeckle 's  Beobachtungen  an 
seinen  selbstgemachten  Teigwaren  hätte  wenigstens  ab  und  zu  der  Fall  sein   müssen. 

Nichtsdestoweniger  aber  habe  ich  Veranlassung  genommen,  Teigwaren  des  Han- 
dels, die  bereits  vor  Jahren  oder  nahezu  vor  Jahresfrist  an  der  kgl.  Untersuchungs- 
anstalt analysiert  wurden  und  seitdem  in  einer  dem  Gebrauch  in  Kramereien  ent- 
sprechenden Weise  aufbewahrt  worden  sind,  neuerdings  kontrollieren  zu  lassen. 

Diese  KontroU- Analysen,  wobei  mich  die  Herren  Dr.  Holzmann,  Dr.  Arnold 
und  Dr.  Fresenius  unterstützten,  erstreckten  sich  zunächt  auf  5  verschiedene  Nudel- 
fabrikate und  haben  folgendes  ergeben: 


Ho. 


Zeit  der 
UntennebaDg 


Äther- 
Bxtnkt 


Leeithin- 

Fhosphor- 

sftnre 


Differenz 

der 

Lecithin- 

Phosphor- 

s&ure 

mg 


No. 


Zeit  der 
Untersaehang 


Äther- 
Extrakt 


Lecithin- 

Phosphor - 

Bftnre 


Differenz 

der 

Leeithin- 

Phoephor- 

sfture 

mg 


ll 


n 
in 


Bei  der  Entnahme 
29  Monate  sp&ter 
Bei  der  Entnahme 

17ViMon.8pIter 
Bei  der  Entnahme 

17  >/,  Mon.  später 


0,710 
0,854 
1,110 

1,105 


0,0241 
0.0219 
0,0402 
0,0368 
0,0425 
0,0366 


2 
4 
9 


IV 

V 

IVa 

Va 


Bei  der  Entnahme 
8  ^t  Monate  spftter 
Bei  der  Entnahme 
8 1/9  Monate  später 
Bei  der  Entnahme 
8  V|  Monate  sp&ter 
Bei  der  Entnahme 
8  i'fl  Monate  später 


0,685 

0,0258 

— 

0,0250 

0,638 

0,0268 

0,0219 

0,685 

0,0258 

0,669 

0,0231 

0,638 

0,0268 

0,506 

0,0231 

1- 
1 

1- 
I- 


0,8 

-4,9 

2,7 

3,7 


Gelegentlich    werde    ich    eine    Fortsetzung  von    derartigen   Kontrollen    weiterer 
Nadelfabriken  unserer  Sammlung  folgen  lassen. 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  513. 
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Zu  den  Zahlen  der  Tabelle  wäre  zunächst  zu  bemerken,  daß  die  Nudeln  I — V 
im  ganzen  Zustande  aufbewahrt  wurden,  sowie  daß  die  Nudeln  IV a  und  Va  zwar 
dieselben  wie  IV  und  V,  diese  jedoch  in  gepulvertem  Zustande  aufbewahrt  darstellen. 

M.  H.!  Ich  bitte,  mit  diesen  Ergebnissen,  welche  sich  auf  Fabrikware  be- 
ziehen, die  nachfolgenden  Ja e ekle' sehen  Beobachtungen*)  zu  vergleichen: 


No. 


Ij 


Zeit  der 
UnterBoohang 


Äther- 
Extrakt 


Lecitbin- 

Phosphor- 

Blare 


Differenz 

der 

Lecithin- 

Phosphor- 

Biure 

mg 


No. 


II 


15.  II.  03 

21.  IV.  03 
23.  VII.  03 

22.  X.  03 
20.  I.  04 


2.  V.  03 
23.  VII.  03 
22.  X.  03 


0,6467 
0,6307 
0.5043 
0,5076 
0,4834 


0,0220 
0,0130 
0,0122 
0,0119 
0,0097 


9,0 

0,8 
0,3 
2,2 


Im  ganzen  12,3 


III 


Zeit  der 
Untersachang 


3,337 
3,422 
3,558 


0,0907 
0,0636 
0,0345 


—27,1 
—29,1 


Im  ganzen  56,2 


IV 


15.  IL  03 

21.  IV.  03 
23.  VII.  03 

22.  X.  03 
20.  I.  04 


15.  II.  03 

21.  IV.  08 
23.  VII.  03 

22.  X.  03 
20.  I.  04 


Äther- 
Extrakt 


Lecithin- 

Phoaphor- 

alore 


4,111 
4,118 
4,162 
4,267 
4,131 


0,1226 
0,1218 
0,0924 
0,0607 
0,0577 


Differenx 

der 

Lecithin- 

Phoapbor- 

afture 

mg 


—0,8 

-29,4 

-31,7 

-3,0 


6,611 

0,2053 

6,695 

0,2053 

6,809 

0,1747 

6,914 

0,1391 

6,841 

0,1288 

Im  ganzen  64,9 


-0.0 
-30.6 
-35.6 
—10,3 


Im  ganzen  76,5 


Nach  meinen  Beobachtungen  an  Fabriknudeln  betrug  die  größte  Abnahme 
im  Gehalt  an  Lecithinphosphorsäure  selbst  nach  l^/s  Jahren  erst  5,9  mg.  In  einem 
weiteren  Falle,  den  ich  eigens  hier  nicht  näher  anfüge,  da  er  noch  der  Nachkontrolle 
bedarf,  habe  ich  nach  17  Monaten  sogar  eine  geringe  Plus-Differenz  beobachtet 
Dabei  gebe  ich  zu  bedenken,  daß  derartige  geringe  Differenzen  keineswegs  auf 
Rechnung  einer  wirklichen  Veränderung  der  Lecithinphosphorsäure  im 
Laufe  dieser  Jahre  gesetzt  werden  müssen.  Bei  der  aus  35  g  Nudeln  —  der  Menge 
nämlich,  wie  sie  nach  Juckenack's  Methode  in  Anwendung  zu  kommen  hat  — 
verhältnismäßig  geringen,  zur  Wägung  gelangenden  Menge  von  Magnesiumpyro- 
phosphat  ist  schon  jedes  Milligramm  von  Bedeutung  für  die  Berechnung  auf  Le- 
cithinphosphorsäure in  100  g  Nudeln  (i.  d.  Trockensubstanz!) 

Jaeckle  aber  findet  bei  den  von  ihm  selbst  hergestellten  Nudeln  schon  nach 
einigen  wenigen  Monaten  bis  zu  27,1  mg  Abnahme  (Nudeln  II  in  der  Zeit  vom  2.  V. 
bis  23.  VII.  1903).  Und  merkwürdigerweise  findet  er  auch  bei  seinen  selbstgefertigten 
W^assernudeln,  die  also  gar  keine  Eimasse  enthalten,  nach  zwei  Monaten  schon  eine 
Abnahme  von  9  mg.    Ich  muß  gestehen  —   ich  kann  mir  darauf  keinen  Vers  machen! 

Bei  reiflicher  Überlegung  aber  komme  ich  zu  der  Folgerung,  daß,  zugegeben 
es  könnten  auch  bei  Fabrikwaren  ähnliche  Fälle,  wie  sie  Jaeckle  in  seinen  selbst- 


^)  Bemerkung: 
Jaeckle 's  Nudeln  I  sind  Wasserware,  dargestellt  am  10.  II.  03. 

,  „        II  dargestellt  am  28.  lY .  03  mit  2  Eiern  auf  Vs  kg  Mehl  und  mit  Salzzusaiz. 

,      III  ,  ,     10.  IL  03  mit  3  Eiern  auf  V«kg  Mehl. 

.      IV  ,  ,     10.  IL  03  mit  6  Eiern  auf  Vtkg  MeW. 
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gemachten  Nudeln  beobachtet,  auftreten  —  was  aber  erat  noch  bewiesen  werden  müßte  — 
daß  selbst  dann  ein  Grund  zur  Beunruhigung  nicht  gegeben  sein  dürfte.  Denn, 
ID.  H.!,  wenn  Sie  meinem  Rate  folgend,  die  kombinierte  Methode  (Bestimmung 
von  Ätherextrakt  und  Lecithinphosphorsäure  in  ein  und  derselben  Portion  Nudelmasse) 
angewendet  haben,  dann  werden,  ja  müssen  Sie  aus  dem  Verhältnis  dieser  beiden  Werte 
zueinander  aufmerksam  werden,  wenn  tatsächlich  der  Alterungsprozeß  aus  dem  Lecithin 
Gljcerinphosphorsäure,  die  in  Alkohol  nicht  löslich  sein  soll,  abgespalten  hatte. 

Wie  Jaeckle  selbst  gefunden  und  wie  aus  seiner  Tabelle  (s.  oben)  zu  ersehen 
ist,  erleidet  nämlich  der  Ätherextrakt  durch  den  Alterungsprozeß 
in  quantitativer  Beziehung  nur  so  unbedeutende  Veränderungen,  daß 
der  Ätherextrakt  als  der  konstanteste  der  von  ihm  ermittelten  Fak- 
toren (nämlich  Jodzahl  des  Fettes,  Ätherextrakt  und  Lecithinphosphorsäure)  ange- 
sprochen werden  muß. 

Sieht  man  nun  die  Jaeckle'sche  Tabelle  nochmal  genau  an,  so  zeigen  tat- 
sächlich seine  Eiernudeln  (II,  III  und  IV)  schon  nach  wenigen  Monaten  auffallende 
Mißverhältnisse  zwischen  Äther  ex  trakt  und  Lecithinphosphorsäure,  obwohl 
diese  anfangs  nicht  da  waren. 

So  entsprächen  beispielsweise  die  Nudeln  II  während  der  ganzen  Versuchszeit 
(2.  V.  bis  22.  X.  1903),  dem  Ätherextrakt  von  3,5<*/o  nach,  einer  Ware  mit 
etwa  drei  Eiei'n  auf  ^/a  kg  Mehl*),  dem  entspräche  nun  wohl  beim  Beginn  des  Ver- 
suchs der  Gehalt  an  Lecithinphosphorsäure  von  0,09 l^/o  annähernd,  aber 
schon  nach  wenig  mehr  als  zwei  Monaten  ist  das  letztere  keineswegs  der  Fall,  nicht 
zu  reden  vom  letzten  Versuch  nach  einem  halben  Jahre.  Da  bleibt  der  Ather- 
ex trakt  noch  nahezu  unverändert,  aber  die  Lecithinphosphorsäure  mit 
0,0345 ®/o  würde  nicht  einmal  mehr  für  ein  Ei  auf  ^/s  kg  Mehl  sprechen. 

Da  müßte  man  doch  stutzig  werden.  Verschwunden  kann  die  an  Lecithin  ge- 
bunden gewesene  Phosphorsäure  nicht  sein;  sie  kann  höchstens  in  alkoholunlösliche 
Form  übergegangen  sein,  da  müßte  dann  aber  die  Ermittelung  der  Gesamtphos- 
phorsäure, bezw  auch  schon  der  Aschengehalt  zeigen,  wie  sich  die  Sache  ver- 
halten haben  wird. 

Bleiben  wir  bei  dem  obigen  Beispiel  der  Nudeln  II  nach  Jaeckle 's  Analyse 
vom  22.  X.  1903  und  denken  wir  uns  in  die  Lage,  wir  hätten  diese  Ware  eben 
erst  ins  Amt  zur  Untersuchung  bekommen,  wir  wüßten  über  ihr  Alter  also  selbst- 
verständlich nichts. 

Bei  3,55  *^/o  Ätherextrakt  wäre,  wie  gesagt,  anzunehmen,  daß  eine  Eier- 
ware mit  etwa  drei  Eiern  auf  ^/a  kg  Mehl  vorliegt,  aber  die  geringe  Menge  Leci- 
thinphosphorsäure von  0,0345°/o  stimmt  damit  gar  nicht,  nach  dieser  wäre  wohl 
nur  ein  Bruchteil  eines  Eies  zur  Anwendung  gekommen. 

Das  Nächstliegende  wäre,  den  Vordacht  zu  schöpfen,  bei  dieser  Ware  sei  in  un- 
lauterer Weise  mit  fremdem  Fett  (Kokosöl  u.  dgl.)  gearbeitet  worden.  Daß  so  etwas 
nicht  möglich  sein  sollte,  vermag  ich  nicht  einzusehen,  ja  vielleicht  führen  unsere 
heutigen  Verhandlungen,  wenn  sie  bekannter  werden,  manchen  unreellen  Fabrikanten 
auf  solche  Wege. 

Gehen  wir  aber  mit  Rücksicht  auf  Jaeckle 's  Beobachtungen  weiter,   und  be- 


*)  Es  erscheint  auffallend,  daß  Jaeckle's  Ätherextrakt  gegenüber  der  angewendeten 
Eimenge  nahezu  durchgehends  um  etwas  zu  hoch  gefunden  wurde. 
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stimmen  nach  Juckenack  die  Gesamtphosphorsäure,  so  wird  uns  deren 
Menge  aufklären,   ob   tatsächlich   Ei  er  wäre   oder    aber    lediglich  Teigware    vorliegt 

M.  H.!  Dieses  Beispiel  glaubte  ich  Ihnen  vorführen  zu  müssen,  um  Ihnen  zu 
zeigen,  daß  die  Beunruhigung,  welche  Jaeckle  heraufbeschworen,  bei  ruhiger  Über- 
legung schwindet. 

Selbst  angenommen,  daß  auch  bei  Fabrikware  dem  so  wäre,  wie  Jaeckle  an 
seinen  selbstgemachten  Nudeln  gefunden  hat,  woran  ich  aber  nach  meinen  auf  Jahre 
zurückgehenden  Beobachtungen  zweifeln  muß,  wenn  ich  es  nicht  nach  den  Ihnen 
mitgeteilten  Kon  troll- Analysen  direkt  als  unzutreffend  bezeichnen  darf,  wäre  ein  Be- 
sorgnis erregender  Grund  zur  Beunruhigung  nicht  gegeben. 

Eine  Lehre  ist  aber  aus  Jaeckle 's  Publikation  zu  ziehen:  Hängen  wir 
uns  nicht  schablonenhaft  an  die  Lecithin-Phosphorsäure! 

Vor  allem  sei  daran  erinnert,  daß  ich  in  Eisen  ach  gesagt  habe: 

„Als  niedrigsten  Wert  für  die  Leci thinphosphorsäure  können  wir 
im  Hinblick  auf  den  Schlußsatz  2  unbedenklich  0,045  ^/o  annehmen,  obwohl  dem  ge- 
forderten Eigehalt  eine  wesentlich  höhere  Menge  entsprechen  würde. 

Für  den  Ätherextrakt  eine  Grenze  festzusetzen,  davor  möchte  ich  warnen; 
man  kann  nur  sagen,  daß  dem  in  Schlußsatz  2  geforderten  Eigehalt 
etwa  2®/o  Ätherextrakt  entsprechen." 

Die  Annahme  von  0,045 ^/o  Lecithinphosphorsäure  bedingt  noch 
lange  nicht,  es  seien  die  Anforderungen  unseres  Eisenacher  Leit- 
satzes 2  erfüllt,  es  kommt  vielmehr,  wie  unsere  heutigen  Mitteilungen  bewiesen 
haben  dürften,  darauf  an,  wie  sich  hierzu  der  Ätherextrakt,  bezw.  das  Gesamt- 
bild der  Analyse  verhält. 

Wie  die  Beobachtungen  der  Schweizer  Chemiker  Schmid  und  Philippe 
zeigen,  kann  es  ab  und  zu  einmal  vorkommen,  daß  bei  einem  so  geringen  Gehalt  an 
Lecithinphosphorsäure  tatsächlich  die  Eimasse  von  zwei  Eiern  Verwendung 
gefunden  hat,  indem  dies  dort  auch  die  Höhe  des  Ätherextraktes  (2,32 ®/o),  wie 
schon  erwähnt^  bestätigte.  Wenn  aber  letzterer  ein  ganz  anderes,  wesentlich  niedrigeres 
Verhältnis  anzeigen  würde,  dürfte  keineswegs  der  Schluß  gezogen  werden,  es  sei 
trotzdem   so  —  bloß  weil  die  Lecithinphosphorsäure  noch  0,045  ^/o  beträgt. 

Das  bei  den  Analysen  von  Schmid  und  Philippe  sich  ergebende  Verhältnis: 
2,32°/o  Ätherextrakt  und  0,0465®/o  Lecithinphosphorsäure  gibt  tatsäch- 
lich keinen  Anlaß  zu  einer  Beanstandung  im  Sinne  unserer  Auffassung. 

Wohl  aber  wäre  nach  dieser  eine  Eierteigware  zu  beanstanden,  die  beispiels- 
weise ein  Verhältnis  von  nur  1,6  ^/o  Ätherextrakt  undO,045^/o  Lecithinphos- 
phorsäure ergeben  hätte.  Sollten  sich  gleichwohl  dem  Beurteiler  mit  Rücksicht 
auf  Jaeckle 's  Mitteilungen  Zweifel  aufdrängen,  so  wäre  ihm  zu  raten,  auf  das  Ge- 
samtbild der  Analyse  Rücksicht  zu  nehmen. 

Sehr  überraschend,  jedoch  hr)chst  dankenswert  sind  nun  die  heutigen  Äußerungen 
Juckenack's  über  das  in  einer  ihm  bekannten  Teigwaren fabrik  ziu*  Verarbeitung 
gelangende  Weizen material  (Weizengries)  verschiedenen  Ursprungs. 

M.  H. !  Aus  allen  dem  geht  hervor,  daß  es  nur  zu  empfehlen  ist,  zur  Klärung 
der  uns  heute  beschäftigenden  Frage  der  Schätzung  des  Gehaltes  einer  Teigware  an 
Eimasse  möglichst  zahlreiche  Beobachtungen  zu  sammeln  und  die  gewonnenen  Er- 
fahrungen dann  zu  veröffentlichen. 
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Ob  wir  schon  jetzt,  wie  seitens  der  Herren  L  übrig  und  Baum  an  n  ange- 
strebt wird,  eine  Erböhung  der  in  Eisenacb  angenommenen  Minimalzabi  von  0,045  °/o 
Lecithinphospborsäure  eintreten  lassen  können,  überlasse  ich  Ihrem  Ermessen, 
gkabe  aber  klar  gelegt  zu  haben,  daß  eine  zwingende  Notwendigkeit  doch  nicht 
besteht  Aber  mit  einem  Irrtum  muß  eben  aufgeräumt  werden,  nämlich  auf  diese 
Untersuchungsmethode  allein  hin  eine  Teigware  zu  beurteilen! 

Fasse  ich  das  heute  Vorgebrachte  zusammen,  so  sei  Ihnen  empfohlen: 

1.  Bei  der  Beurteilung  der  Teigwaren  im  allgemeinen  darauf  zu  sehen, 
ob  sie  der  vom  Verbände  der  deutschen  Teigwarenfabrikanten  aufgestellten  Begriffs- 
erklärung entsprechen. 

2.  Desgleichen  bei  Eierteigwaren  im  besonderen,  ob  sie  unserem  Eise- 
nacher  Leitsatz  2  genügen,  wobei  ich  nochmals  daran  erinnere,  daß  es  nicht  darauf 
ankommt,  den  Grebalt  an  Eimasse  genau  festzustellen,  sondern  nur  sagen  zu  können, 
daß  diese  unsere  Forderung  erfüllt  ist 

Hierbei  ist  unerläßlich  die  Feststellung  des  Ätherextraktes  und  der 
Lecithinphospborsäure  nach  der  kombinierten  Methode  und  Berück- 
sicbtigung  dieses  Verhältnisses,  woraus  sich  dann  weitere  Fingerzeige  für  etwa  ein- 
gehendere Betrachtung  des  Gesamtbildes  der  Analyse  ergeben  werden. 

3.  Für  den  Nachweis  von  Tropäolin-Farbstoffen  in  Teigwaren  ist  das 
Verfahren  von  W.  Schmitz-Dumont  brauchbar,  wogegen  das  CoreiTsche  zu 
verwerfen  ist. 

4.  Eine  Änderung  unserer  Eisenacher  Leitsätze  die  Färbungs frage  bezw. 
Deklaration    betreffend ,    ist  keineswegs   erforderlich ,    wäre  vielmehr  ein  Mißgriff. 

Diskussion: 

Dr.  Lflhrig  hält  Umsetzungen  bei  Eierteigwaren  für  möglich  und  ganz  naturgemäß, 
trotzdem  seien  unsere  Anschauungen  auf  Grund  der  Arbeit  von  Jaeckle  nicht  zu  ändern; 
ea  sei  eine  Klärung  der  Frage  abzuwarten.  Er  macht  darauf  aufmerksam,  daß  das  Gewicht 
der  Dotter  von  äußerlich  gleichgroß  erscheinenden  Eiern  ganz  bedeutende  Schwankungen  auf- 
weisen könne,  vielleicht  sei  hierauf  die  von  den  schweizerischen  Chemikern  angenommene 
niedrige  Grenzzahl  von  45  mg  Lecithin  phosphorsäure  zurückzuführen,  indem  abnorm  kleine 
Dottern  zu  den  betreffenden  Versuchen  benutzt  worden  seien.  In  den  Eisenacher  Beschlüssen  be- 
züglich der  Forderung  von  4  Eiern  auf  1  kg  Mehl  einerseits  und  der  Grenzzahl  von  45  mg 
Lecithin^hosphorsäure  andererseits  bestehe  ein  Widerspruch  und  letztere  Zahl  sei  unbedingt 
ftls  zu  niedrig  fallen  zu  lassen. 

Dr.  Bai  er  hat  festgestellt,  daß  bei  in  Pulverform  aufbewahrten  Nudeln  eine  wesentliche 
Abnahme  des  Lecithinphosphorsäuregehaltes  eintritt,  bei  ganzen  Nudeln  dagegen  nur  in  sehr 
geringem  Maße. 

Dr.  B  ö  m  e  r  bestätigt  die  Beobachtung  Sendtner's  bezüglich  des  Tropäolin-N  ach  weises. 
Bei  der  Untersuchung  von  in  Pulverform  aufbewahrten  Futtermitteln  nehme  bei  längerer 
Aufbewahrung  in  Glasgefäßen  der  Fettgehalt  ganz  außerordentlich  ab,  er  könne  innerhalb 
weniger  Monate  von  10  auf  3—4^0  herabgehen;  es  hänge  dies  bei  den  Futtermitteln  mit  der 
Sntwickelung  von  Schimmelpilzen  zusammen. 

Dr.  Juckenack  hebt  hervor,  daß  das  Aufbewahren  gepulverter  Nudeln  in  der  Praxis 
keine  Rolle  spiele.  Auffallenderweise  fänden  sich  in  der  Literatur  vielfach  zu  hohe  Angaben 
f&r  den  Fettgehalt  des  Eigelbes,  der  meist  zu  33  °/o  angenommen  werde,  während  er  tatsächlich 
nmr  25—30  >  betrage. 

Der  Vorsitzende  fragt,  ob  die  Zahl  45  mg  für  Lecithin phosphorsäure  erhöht  werden 
Boll;  er  hielte  eine  Erhöhung  für  verfrüht. 

Dr.  BOmer  fragt  bezüglich  des  ersten  Leitsatzes  von  Sendtner  an,  welcher  Grund 
vorliege,  andere  Mehle  als  Weizenmehl  zur  Herstellung  der  Teigwaren  zu  verbieten. 

Dr.  Juckenack  erklärt,  daß  die  Teigwarenfabrikanten  selbst  dieses  wünschten. 

Dr.  Sendtner  stimmt  dem  zu. 

Dr.  Bömer  glaubt,  daß  ein  solches  Verbot  wohl  für  deutsche  Waren  angehen  könne, 
für  ausländische  Marktwaren  aber  nicht. 
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Dr.  von  Baumer  ist  der  Ansicht,  daß  die  Verwendang  anderer  Mehle  nur  entweder 
allgemein  zu  erlauben,  oder  allgemein  zu  verbieten  sei. 

Dr.  Lührig  bittet  nochmals  die  unhaltbare  Grenzzahl  von  45  mg  LecithinphosphorsSnre 
fallen  zu  lassen ;  es  könne  dies  unbeschadet  geschehen,  da  die  Begutachtung  ja  doch  dem  Einzelnen 
überlassen  bleibe. 

Dr.  Juckenack  bittet  damit  noch  zu  warten. 

Dr.  Sendtner  ersucht  ebenfalls,  mit  dem  Abändern  dieser  Grenzzahl  zu  warten;  wir 
werden  nicht  Gefahr  laufen,  deshalb  ungerecht  beurteilt  zu  werden,  oder  andere  ungerecht  zu 
beurteilen,  wenn  wir  auch  dem  Atherextrakt  Beachtung  schenken.  Die  ausländischen  Markt- 
waren dürften  im  allgemeinen  allerdings  nicht  unter  die  vom  Verbände  der  Teigwarenfabri- 
kanten aufgestellte  Definition  fallen,  jedoch  sei  daran  zu  erinnern,  daß  z.  B.  Makkaroni  ge- 
wöhnlich aus  Weich-  und  Uartgries  von  Weizen  hergestellt  würden. 

Der  Vorsitzende  beantragt,  die  bisherige  Grenzzahl  von  45  mg  Lecithinphosphor- 
säure  solange  aufrecht  zu  erhalten,  bis  weitere  Erfahrungen  vorliegen. 

Dieser  Antrag  wird  einstimmig  angenommen. 

Dr.  W.  Fresenius  glaubt,  daß  die  von  Sendtner  gegebene  Definition  eine  generelle  sei ; 
es  frage  sich,  ob  sie  so  allgemein  angenommen  werden  könne. 

H.  Tri  11  ich  bemerkt,  daß  wir  den  Italienern  keine  besondere  Stellung  einräumen  dürften; 
die  deutsche  Industrie  könne  auch  einmal  in  die  Lage  kommen,  andere  Mehle  verwenden  zu 
müssen ;  die  Mehlfrage  sei  daher  auszuschließen,  weil  dadurch  die  Industrie  geschädigt  werde. 

Dr.  Bömer  hält  diesen  Punkt  ebenfalls  für  nicht  spruchreif  und  bittet  ihn  zurückzu- 
stellen. 

Der  Vorsitzende  beantragt  die  Rohmaterialfrage  zurückzustellen. 

Dieser  Antrag  wird  angenommen. 


Zur  Kenntnis  der  im  rechtsdrehenden  Koniferenhonig 

Yorkommenden  Dextrine. 

Von 
Dr.  A.  Uilger  in  München. 

Die  Tatsache,  daß  wir  noch  nicht  in  der  Lage  sind,  die  rechtsdrehenden  Dex- 
trine des  Koniferenhonigs,  nicht  minder  auch  die  Dextrine  der  linksdrehenden  Honige 
chemisch  mit  Sicherheit  zu  charakterisieren,  ebensowenig  deren  Vergärbarkeit  festzu- 
stellen, gab  Veranlassung  zu  einer  eingehenden  Versuchsreihe,  welche  von  Herrn 
Dr.  Paul  Wolff  durchgeführt  wurde  und  deren  Zweck  es  war,  die  in  typischen 
rechtsdrehenden  Koniferen  hon  igen  vorkommenden  Dextrine  chemisch  zu  charakterisieren 
und  deren  Vergärbarkeit  festzustellen. 

O.  Haenle^)  hat  zuerst  durch  Untersuchungen  festgestellt,  daß  auch  rechts- 
drehende Honige  zweifellos  als  echt  angesehen  werden  müssen,  während  die  meisten 
Blütenhonige  den  polarisierten  Lichtstrahl  nach  links  drehen,  daß  ferner  in  an  Koniferen 
reichen  Gegenden  rechtsdrehende  Tannenhonige  häufiger  vorkommen  und  als  die  Ur- 
sache dieser  Rechtsdrehung  ein  dextrin ähnliches  Kohlenhydrat  angesehen  werden  muß. 

E.  V.  Räumer*'^)  und  W.  Mader^)  suchten  das  Dextrin  nach  Vergärung  des 
Honigs  durch  Bierhefe  mit  Alkohol  zu  fällen. 

O.  Haenle*)  und  E.  v.  Raumer*)   fällten  später  die  Dextrine    mit  Alkohol- 

*)  Wiggers  u.  Husemann,  Jahresbericht  1883—1884,  590. 

*)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1889,  607. 

»)  Archiv  f.  Hygiene  1890,  10,  436. 

*)  0.  Haenle,  Die  Chemie  des  Honigs.    Straßburg  1892. 

»)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1889,  607. 
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WassermischuDgen  durch  Fraktionieren  aus  dem  Honig;  sie  waren  aber  nicht  in  der 
Lege  reine  Körper  zu  erhalten,  welche  sich  charakterisieren  ließen. 

KL  Amthor^)  versuchte  die  Dextrine  aus  dem  vergorenen  Honig  durch  Ein- 
dampfen rein  zu  erhalten. 

Die  von  den  genannten  Forschern  erhaltenen  Dextrine  lieferten  bei  der  Hydro- 
lyse Glykose. 

0.  Künnmann  und  A.  Hilger*)  beschäftigten  sich  ebenfalls  mit  der  Iso- 
lierung von  Dextrin  aus  rechtsdrehendem  Honig  sowie  auch  mit  den  Gärungserschei- 
Dongen  bei  Einwirkung  verschiedener  Reinkulturhefen.  Sie  vermuten,  daß  die  Rechts- 
drehungen verschiedener  Naturhonige  durch  die  Gegenwart  von  Achroodextrin ,  dem 
noch  Maltose  beigemegt  ist^  veranlaßt  werden. 

R  Bekmann^)  mit  seinen  Schülern  E.  Burkhardt^),  J.  Monheim^)  und 
A.  Müller'*)  setzten  die  Studien  über  die  Honigdextrine  fort. 

Sie  untersuchten  das  Verhalten  von  Starke -Dextrinen,  Stärkesyrup,  festem 
Stärkezucker,  Koniferenhonig  und  Gemischen  davon  gegen  Methyl-  und  Äthylalkohol 
mit  Baryumhydratlösung  bezw.  Bleiessig.  Als  Ergebnis  dieser  Arbeiten  wurde  fest- 
gedtellt,  „daß  das  in  rechtsdrehenden  Houigen  enthaltene  Dextrin  ein  niedriges  Mole- 
kuhugewicht  besitzt'',  ferner  „daß  die  starke  Rechtsdrehung  des  untersuchten  Tannen- 
honigs nur  zum  geringsten  Teil  den  spärlich  vorhandenen  Dextrinen  zuzuschreiben  ist. 

Außerdem  wird  ausgesprochen,  „daß  das  rechtsdrehende  Prinzip  des  untersuchten 
Tannenhonigs,  das  sogenannte  Honigdextrin,  keineswegs  mit  einem  Starkedextrin 
identisch  ist»  daß  es  vielmehr  ein  Disaccharid  darstellt,  verschieden  von  Maltose  und 
doch  durch  Hydrolyse  in  Glykose  überführbar.  Es  wurde  der  Benzoylester  des  Honig- 
dextrins dargestellt,  ebenso  der  Sulfonsaureester. 

In  neuester  Zeit  stellten  O.  Haenle  und  A.  Scholz')  auf  Grund  einer 
Arbeit  von  M.  Honig®)  Versuche  an,  diese  Methode  zur  Trennung  der  im  Honig 
vorkommenden  Dextrine  anzuwenden;  sie  zeigten,  daß  das  Dextrin  der  Tannenhonige 
aus  verschiedenen  schwer  vergärbaren  Körpern  besteht  und  deshalb  durch  Vergärung 
des  Honigs  mit  Weinhefe  zu  erhalten  ist. 

Haenle  und  Scholz  stellten  das  Dextrin  aus  der  vergorenen  Honiglösung 
durch  Fällung  mit  Alkohol-Äther  her,  bestimmten  ferner  das  Reduktionsvermögen 
dieses  Dextrins  gegen  F  e  h  1  i  n  g '  sehe  Lösung  direkt,  nach  halbstündiger  Inversion 
mit  l*/o-iger  Salzsäure  und  nach  dreistündiger  Inversion  mit  konzentrierter  Salzsäure 
unter  Druck  auf  dem  Wasserbade. 

Nach  diesen  Versuchen  ist  das  Reduktionsvermögen  gegen  Fehling'sche  Lösung 
sehr  gering.  Durch  Inversion  werden  aber  etwa  30®/o  in  ein  reduzierendes  Kohlen- 
hjdrat  verwandelt  Ein  Teil  dieses  Dextrins  ist  in  87  Vo-igem  Alkohol  unlöslich  und 
aus  verdünntem  Alkohol  als  Bar3rumverbiuduug  fällbar. 


')  Yierteljahresschrift  Nahrangs-  u.  Genoßmittel  1887,  2,  409. 

*)  Forschnngsberichte  über  Lebensmittel  1896,  8,  211. 

')  Zeitschr.  analyt.  Ghem.  1896,  85,  203. 

*)  E.  Bnrkhardt,  Inaagural-Dissertation.     Erlangen  1897. 

^)  J.  Mohn  he  im,  Ina  ugural- Dissertation.    Erlangen  1899. 

")  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  1068. 

*)  Diese  Zeitschrift  1908,  6,  1027. 

"")  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  641. 
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Eigene  Versuche  zur  AbBcheidong  und  Kennzeichnung  der  Honigdextrine. 

Zu  den  eigenen  Arbeiten  übergehend,  ist  vor  allem  zu  betonen,  daß  vier  typische 
Koniferenhonige  mit  starker  Bechtsdrehung  als  Rohmaterialien  für  die  UnterBuchung 
verwendet  wurden  und  zwar: 

Zwei  Koniferenhonige  aus  Baden  (Kinzigtal  1902  und  Murgtal  1903), 

ein  Honig  aus  Oberelsaß  (1903), 

ein  Honig  aus  Wasserburg  am  Bodensee  (1903). 

Um  das  rechtsdrehende  Prinzip  zu  isolieren,  gingen  wir  von  Fällungen  mit 
Methylalkohol  aus.  Diese  wurden  so  ausgeführt,  daß  der  Honig  durch  Erwärmen 
verflüssigt,  mit  der  gleichen  Menge  Methylalkohol  angerieben  und  schließlich  so  viel 
desselben  Alkohols  hinzugebracht  wurde,  daß  im  ganzen  die  zehnfache  Menge  des 
Honigs  angewendet  wurde.  Das  Gemisch  blieb  zunächst  ziemlich  klar,  aber  nach 
einiger  Zeit  schied  sich  eine  schmutziggelbe  Masse  in  Flocken  ab,  die  durch  AbsitSEen- 
lassen  und  Abhebern  der  überstehenden  Flüssigkeit  gesammelt  wurde.  Ein  Abfiltrieren 
der  Masse  war  nicht  möglich,  da  sich  die  Poren  des  Filtrierpapiers  bald  zusetzten, 
so  daß  kein  Tropfen  der  Flüssigkeit  mehr  ablief.  Dagegen  hatte  der  Versuch,  durch 
Zentrifugieren  den  Körper  von  der  Flüssigkeit  zu  trennen,  Erfolg.  Auf  diese  Weise 
ließ  sich  die  Masse  auch  auswaschen,  indem  man  sie  wiederholt  mit  Methylalkohol 
anrieb  und  wiederum  durch  Zentrifugieren  Fällung  und  Flüssigkeit  trennte.  Schließlich 
wurde  die  feuchte  Masse  im  Vakuum  über  Phosphorpentoxyd  getrocknet. 

Der  so  erhaltene  Körper  stellte  ein  braungelbes  Pulver  dar,  das,  einmal  trocken, 
nicht  mehr  hygroskopisch  war.  In  Wasser  war  es  nur  zur  Hälfte  löslich;  es  blieb 
eine  grauschwarze  Masse  zurück,  die  nur  insoweit  näher  untersucht  wurde,  als  durch 
die  gewöhnliche  Reaktion  ein  beträchtlicher  Gehalt  an  Stickstoff  nachgewiesen  wurde. 

Die  wässerige  Lösung  soUte  nun  das  gesuchte  Honigdextrin  enthalten,  dessen 
Abscheidung  auch  wieder  durch  Fällen  mit  Methylalkohol,  Zentrifugieren  und  Trocknen 
über  Phosphorpentoxyd  gelang. 

Der  Körper  löste  sich  jetzt  vollkommen  in  Wasser,  aber  mit  braunroter  Farbe; 
diese  verhinderte  festzustellen,  ob  hier  der  die  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  nach 
rechts  ablenkende  Körper  vorlag  oder  nicht  Es  mußte  daher  vor  allem  daran  gel^n 
sein,  die  Lösung  möglichst  zu  entfärben.  Ein  Niederschlagen  des  Farbstoffes  mit 
Tonerdehydrat  mißlang,  ebenso  wurde  durch  Aufkochen  mit  frisch  ausgeglühter  Tier- 
kohle wenig  erreicht  Bei  einem  Versuch,  den  Farbstoff  mit  neutralem  Bleiaoetat  ni 
fällen,  trat  eine  starke  Ausscheidung  ein.  Es  lag  deshalb  die  Vermutung  nahe,  daß 
durch  neutrales  Bleiacetat  nicht  nur  der  Farbstoff,  sondern  auch  der  gesuchte  Körper 
gefällt  würde.  Der  so  gebildete  Niederschlag  wurde  gesammelt  und  mit  Schwefel- 
wasserstoff zerlegt 

Das  Filtrat  vom  gebildeten  Bleisulfid  wurde  durch  Eindampfen  konzentriert 
und  wieder  mit  der  zehnfachen  Menge  Methylalkohol  versetzt  Es  schied  sich  dies© 
Mal  ein  schön  weißer  Körper  in  Flocken  aus,  der  nach  dem  Trocknen  ein  rein  weißes, 
nicht  hygroskopisches  Pulver  darstellte.  Er  war  nun  in  Wasser  mit  hellgelber  Farbe 
vollkommen  löslich;  seine  Lösung  drehte  aber  weder  den  polarisierten  Lichtstrahl, 
noch  reduzierte  sie  nach  dem  Kochen  mit  verdünnter  Salzsäure  Fehl ing'sche  Losung. 
Es  mußte  also  hier  etwas  anderes,  als  das  gesuchte  Honigdextrin  vorliegen.  Eine 
Elementaranalyse  lieferte  immer  schwankende  Werte,  da  der  Aschengehalt  über  50  ^/o 
betrug.    Dennoch  zeigte  sie,  daß  ein  organischer  Körper  vorliegen  mußte.    Auf  Grund 
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der  Fällbarkeit  mit  neutralem  Bleiacetat  wurde  deshalb  eine  größere  Menge  das  Körpers 
dargestellt,  and  zwar  so,  daß  nunmehr  die  wässerige  Honiglösung  direkt  der  Fällung 
unterzogen  wurde. 

Zu  diesem  Zwecke  wurde  1  kg  Honig  in  2  kg  Wasser  gelöst  und  eine  wässerige 
Lösung  von  12g  Bleiacetat  hinzugefügt.  Es  entstand  sofort  ein  -flockiger,  gelbbrauner 
Niederschlag,  der  sich  rasch  absetzte.  Auf  Zusatz  von  weiterem  Bleiacetat  zu  einer 
Probe  der  überstehenden  Flüssigkeit  entstand  kein  Niederschlag  mehr,  ein  Zeichen, 
daß  alles  ausgefällt  war.  Am  besten  gelang  es,  den  Niederschlag  von  der  zucker- 
haltigen, überstehenden  Flüssigkeit  durch  häufiges  Dekantieren  zu  trennen.  Die  Ent- 
feroong  des  Zuckers  in  der  überstehenden  Flüssigkeit  war  nach  fünfmaligem  Dekan- 
tieren eingetreten.  Der  Niederschlag  wurde  schließlich  in  Wasser  fein  verteilt  und 
durch  Schwefelwasserstoff  zerlegt;  dabei  blieb  viel  Bleisulfid  in  der  Flüssigkeit  kolloidal 
^öst,  welches  sich  auch  durch  Erwärmen  nicht  zur  Abscheidung  bringen  ließ.  Da- 
gegen gelang  dieses  durch  einstündiges  Erwärmen  mit  etwas  Ammoniumnitrat. 

Das  eingedampfte  Filtrat  lieferte  auf  Zusatz  von  Methylalkohol  eine  weiße 
flockige  Fällung.  Aber  auch  bei  dieser  Darstellung  wurde  ein  stark  aschenhaltiger 
Korper  erhalten,  der  zur  Elementaranalyse  nicht  tauglich  war. 

Es  mußte  daher  das  Bestreben  sein,  den  Körper  durch  irgend  eine  Methode 
möglichst  aachenfrei  darzustellen.  Die  Asche  bestand  aus  Calcium-  und  Magnesium- 
phosphat und  reagierte  außerdem  alkalisch.  Es  wurde  eine  nochmalige  Fällung  mit  Blei- 
acetat in  salpetersaurer  Jjösung  versucht,  aber  auch  hierdurch  wurde  keine  Verminderung 
der  Mineralbestandteile  erreicht,,  vielmehr  war  der  Versuch  mit  großen  Verlusten  an 
Substanz  verbunden.  Auch  durch  wiederholtes  Fällen  mit  Methylalkohol  war  keine 
Verminderung,  sondern  im  Gregenteil  eine  Anreicherung  an  Mineralbestandteilen  zu 
?erzeichnen. 

So  wurde  denn  ein  anderer  Versuch  gemacht,  der  darin  bestand,  einen  der 
Hineralbestandteiley  nämlich  die  Phosphorsäure,  zu  entfernen,  um  dadurch  die  Be- 
dingungen wegzunehmen,  daß  sich  beim  Fällen  der  Phosphorsaure  Kalk  mit  dem 
Körper  niederschlagen  konnte.     Diese  Methode  hatte  Erfolg. 

Vor  der  Entfernung  der  Phosphorsäure  mußte  übrigens  etwa  vorhandene  Ameisen- 
säure durch  Destillieren  der  wässerigen  angesäuerten  Lösung  mit  Wasserdampf  fort- 
geschafft werden.  Es  zeigte  sich  jedoch,  daß  keine  Ameisensäure  mehr  vorhanden 
war;  wahrscheinlich  war  durch  das  häufige  Dekantieren  des  Bleiniederschlages  etwa 
vorhandenes  Ameisensaures  Blei  in  Lösung  gegangen.  Zur  Entfernung  der  Phosphor- 
säure wurde  die  ammoniakalische  Lösung  mit  Magnesia-Mixtur  versetzt  und  in  der 
Kalte  24  Stunden  stehen  gelassen.  Es  schied  sich  eine  reichliche  Krystallmasse  von 
Ammonium-Magnesiumphosphat  aus. 

Die  vom  Amraonium-Magnesiumphosphat  abfiltrierte  ammoniakalische  Lösung 
wurde  mit  Tierkohle  entfärbt,  mit  Essigsäure  schwach  angesäuert  und  wieder  mit  Blei- 
acetat gefällt.  Der  Bleiniederschlag  wurde  durch  Dekantieren  gewaschen,  bis  keine 
Ammoniumsalze  mehr  in  der  überstehenden  Flüssigkeit  nachzuweisen  waren.  Die 
darauffolgende  Zerlegung  mit  Schwefelwasserstoff  beanspruchte  ein  längeres  Einleiten 
eines  kraftigen  Gasstromes.  Die  vom  Bleisulfid  abfiltrierte  Lösung  blieb  auch  nach 
dem  Verjagen  des  Schwefelwasserstoffes  sauer,  es  schien  also  hier  eine  organische 
Säure  vorzuliegen.  Mit  Methylalkohol  entstand  jetzt  keine  Fällung  mehr,  die  freie 
Same  ist  also  darin  löslich.  Es  gelang  nicht,  die  Säure  in  krystallisiertem  Zustande 
darzustellen,    deshalb  wurde  versucht,    mit  Hilfe  eines  krystallisierbaren  Salzes  zu  er- 
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miiteln,   welche  organische  Säure   hier  vorlag.     Dieses   gelang   durch   die  Darstellung 
des  Baryumsalzes. 

Darstellung  des  Baryumsalzes. 

Die  sauere  wässerige  Lösung  wurde  mit  frisch  gefälltem  Baryumkarbonat  neutra- 
lisiert. Bei  dem  Verdampfen  dieser  Losung  schieden  sich  farblose,  schön  ausgebildete 
Krystalle  aus,  die  sich  unter  dem  Mikroskope  als  zu  Büscheln  vereinigte  Nadeln 
zeigten. 

Die  Elementaranalyse  des  über  Chlorcalcium  getrockneten  Salzes  zeigte  einen 
Kohlenstoff-  und  Wasserstoffgehalt,  der  mit  dem  des  Äpfelsauren  Baryums  mit 
2  Mol.  Krystallwasser  übereinstimmte,  ebenso  entsprach  der  Baryumgehalt  diesem  Salze. 

1.  Analyse  des  wasserhaltigen  Baryumsalzes. 

Zur  Elementaranalyse  wurde  das  Salz  fein  gepulvert  und  im  Mischrohr  mit 
Bleichromat  gemischt,  da  sonst  das  bei  der  Verbrennung  intermediär  sich  bildende 
Baryumkarbonat  nicht  zerlegt  worden  wäre. 

a)  Elementaranalyse. 

1.  0,1838  g  Substanz  lieferten  0,1054  g  Kohlensäure  und  0,0480  g  Wasser  = 
15,64  <^/o  Kohlenstoff  und  2,92  Vo  Wasserstoff. 

2.  0,2046  g  Substanz  lieferten  0,1176  g  Kohlensäure  und  0,0514  g  Wasser  = 
15,670/0  Kohlenstoff  und  2,81^/0  Wasserstoff. 

b)  Baryumbestimmung. 

1.  0,1950  g  Substanz  lieferten  0,1494  g  Baryumsulfat  =  45,09  ®/o  Baiyum. 

2.  0,2546  g  Substanz  lieferten  0,1942  g  Baryumsulfat  =  44,89  ®/o  Baryum. 

Berechnet  für:  Gefunden: 

C4H406.ßa  +  2H40  I                     U 

Baryum         44,91  o/o  45,09  «/o           44,89^0 

Kohlenstoff   15,73  ,  15,64  ,             15,67  , 

Wasserstoff     2,62  ,  2,92  ,              2,81  , 

2.  Analyse  des   bei  105®  bis   zur  Gewichtsbeständigkeit  getrockneten, 

wasserfreien  Salzes. 

a)  Elementaraualyse. 

1.  0,1606  g  Substanz  lieferten  0,1038  g  Kohlensäure  und  0,0238  g  Wasser  = 
17,63  o/o  Kohlenstoff  und  1,65^/0  Wasserstoff. 

2.  0,2028  g  Substanz  lieferten  0,1320  g  Kohlensäure  und  0,0348  g  Wasser  = 
17,75  ®/o  Kohlenstoff  und  1,91^/0  Wasserstoff. 

b)  Baryumbestimmung. 

1.  0,1686  g  Substanz  lieferten  0,1464  g  Baryumsulfat  =  51,10®/o  Baiyuin. 

2.  0,1714  g  Substanz  lieferten  0,1480  g  Baryumsulfat  =  60,82  7o  Baryum. 
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Berechnet  für:  Gefunden: 

C4H4O4 .  Ba  I  II 

Baryum  50,92  >  51,10  ^'o  50.82  <>/o 

Kohlenstoff    17,84  ,  17,63  ,  17,75  . 

Wasserstoff     1,48  ,  1,65  ,  1,91  , 

Darstellung  des  Silbersalzes. 

Die  wässerige  Lösung  des  Baryumsalzes  wurde  mit  Silbernitrat  gefäUt ;  es  schied 
sich  ein  weißer  Niederschlag  aus,  der  abgesaugt  und  solange  ausgewaschen  wurde, 
bis  im  ablaufenden  Wasser  keine  Salpetersäure  mehr  nachzuweisen  war.  Ein  zu 
langes  Auswaschen  bringt  großen  Substanz  Verlust  mit  sich.  Das  Salz  wurde  bei 
105®  getrocknet,  wobei  eine  Veränderung  der  Farbe  nicht  stattfand.  Durch  Kochen 
mit  Wasser  geht  es  unter  Bräunung  in  Lösung. 

Das  getrocknete  Salz  wurde  zur  Silberbestimmung  im  Porzellantiegel  durch 
langsames  Erhitzen  und  späteres  kräftiges  Glühen  von  den  organischen  Bestandteilen 
befreit     Das  zurückbleibende  metallische  Silber  wurde  als  solches  gewogen. 

0,2088  g  Substan«  lieferten  0,1296  g  =  62,07^/0  Silber. 

Berechnet  fttr:  Gefanden: 

C4H4O5 .  Ag, 
Silber       62,06  7o  62,07  ^/o 

Es  stimmte  demnach  auch  dieses  Salz  auf  Apfelsaures  Silber,  nicht  nur  in 
seinem  Silbergebalt,  sondern  auch  in  seinen  Eigenschaften. 

Die  freie  Säure. 

Versuche,  die  freie  Saure  in  krystallisiertem  Zustande  zu  gewinnen,  blieben,  wie 
schon  oben  hervoi^hoben  wurde,  ohne  Erfolg.  In  wässeriger  Lösung  dreht  die  Säure 
die  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  nicht.  Sie  reduziert  Palladiumchlorür-Losung  beim 
Kochen.  Auch  in  linksdrebenden  Blütenhonigen  findet  sich  die  gleiche  Säure,  so  daß 
:»ie  als  normaler  Bestandteil  aller  Hon  ige  anzusehen  ist. 

Darstellung  der  Honigdextrine. 

Da  die  Fällungen  mit  Methylalkohol  nicht  den  gesuchten  rechtsdrehenden  Körper 
des  Koniferenhonigs  ergeben,  sondern  hauptsächlich  Phosphorsauren  und  Äpfelsauren 
Kalk  neben  stickstoffhaltiger  Substanz  niedergeschlagen  hatten,  wurden  nunmehr  Ver- 
suche angestellt,  ihn  auf  andere  Weise  zu  isolieren. 

Fällungen  mit  96^/o-igem  Äthylalkohol  ergaben  immer  nur  schmierige  Aus- 
scheidungen, auch  wenn  diese  wiederholt  in  wenig  Wasser  gelöst  und  in  gleicher 
Weise  nochmals  gefällt  wurden.  Ks  wurden  deshalb  Versuche  angestellt,  den  Honig 
mit  Mischungen  von  Methyl-  und  Äthylalkohol  zu  fällen,  und  zwar  unter  verschiedenen 
Mischungsverhältnissen  der  beiden  Alkohole.  Bei  Zusatz  von  viel  Metliyl-  und  wenig 
Äthylalkohol  erhielt  man  wohl  flockige  Ausscheidungen,  aber  es  blieb  in  diesem  Falle 
lu  viel  der  rechtsdrehenden  Substanz  in  Losung.  Umgekehrt  entstanden  wieder  mit 
wenig  Methyl-  und  viel  Äthylalkohol  Schmieren.  Auf  Grund  vieler  Versuche  wurden 
schließlich  die  gühstigsten  Fällungsbedingungen  gewählt,  die  einerseits  zu  einer  mög- 
lichst guten  Ausbeute,  andererseits  zu  flockigen  Ausscheidungen  führten,  denn  offenbar 
werden  klebrige,  schmierige  Massen  immer  Zucker  mitreißen.    Bemerkt  sei  noch,  bevor 
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ich  naher  auf  die  Methode  selbst  eingehe,  daß  man  gezwungen  ist,  nicht  mehr  als 
100  g  Honig  auf  einmal  zur  Fällung  zu  bringen,  denn  sonst  entstehen  auch  bei 
dieser  Methode  leicht  Schmieren,  dagegen  bei  genauer  Einhaltung  aller  Verhältnisse 
wenigstens  bei  der  zweiten  Fällung  schon  flockige  Ausscheidungen.  Dann  mußte 
natürlich  auch  das  Augenmerk  darauf  gerichtet  sein,  den  Körper  möglichst  frei  von 
Farbstoff  zu  gewinnen,  da  sonst  die  Feststellung  der  spezifischen  Drehung  unmöglich 
ist,  ganz  abgesehen  davon,  daß  die  Reinheit  der  Fällungen  sehr  beeinträchtigt  wurde. 
Merkwürdigerweise  gelingt  ein  Entfärben  der  wässerigen  Lösung  des  mehrmals 
gefällten  Körpers  nicht  so  gut,  als  wenn  man  zuerst  den  Honig  in  wässeriger  Lösung 
durch  einmaliges  Aufkochen  mit  ausgeglühter  Tierkohle  entfärbt,  zur  früheren  Honig- 
konsistenz eindampft  und  dann  erst  zur  eigentlichen  Fällung  schreitet.  Auf  diese 
Weise  entfärbter  Honig  wurde  nun  unter  Beobachtung  folgender  MischungsverhTdt- 
nisse  etc.  zur  Fällung  verwendet: 

100  g  Honig  werden  durch  Erwärmen  verflüssigt  und  mit  200  ccm  Methyl- 
alkohol angerieben.  Die  Lösung  bleibt  zunächst  klar,  aber  nach  einigem  Stehen 
bilden  sich  flockige  Ausscheidungen,  die,  wie  vorher  bewiesen,  aus  Phosphorsaurem 
und  Äpfelsaurem  Kalk  bezw.  Magnesia  und  stickstoffhaltiger  Substanz  bestehen. 

Von  diesen  wird  nach  24-stündigem  Stehen  abfiltriert  und  zum  Filtrat  700  ccm 
Äthylalkohol  (96®/o)  unter  Umschütteln  allmählich  hinzugesetzt  Es  entsteht  eine 
fast  weiße  Ausscheidung  in  Flocken,  die  sich  aber  bei  dieser  ersten  Fällung  durch 
den  Wassergehalt  des  Honigs  bald  an  der  Gefäßwand  festsetzen.  Die  Flüssigkeit 
wird  nach  kurzem  Stehen  abgegossen;  läßt  man  die  Ausscheidung  länger  mit  derselben 
in  Berührung,  dann  geht  wieder  ein  Teil  davon  in  Lösung.  Verfährt  man  mit  der 
ganzen  Operation  rasch,  so  bleibt  nur  ein  kleiner  Teil  des  rechtsdrehenden  gesuchten 
Körpers  in  Lösung,  wie  später  durch  einen  besonderen  quantitativen  Versuch  bewiesen 
werden  wird.  Die  an  der  Gefäßwand  festhaftende  Ausscheidung  wird  in  15  com  Wasser 
gelöst,  mit  15  ccm  Methylalkohol  verdünnt^  filtriert  und  zu  einer  Mischung  von  200  eem 
Methylalkohol  und  800  ccm  Äthylalkohol  hinzugefügt.  Schon  bei  dieser  zweiten  Fällung 
bildet  sich  eine  rein  weiße,  flockige  Ausscheidung,  die  sich  auch  bei  einigem  Stehen 
nicht  mehr  zu  einer  klebrigen  Masse  festsetzt.  Der  geringe  Zusatz  von  Methylalkohol 
zu  der  wässerigen  Lösung  vor  der  Fällung  hat  den  Zweck,  erstens  die  stickstoff- 
haltige, noch  in  Lösung  befindliche  Substanz  vollständig  auszufällen  und  zweitens, 
damit  die  Lösung  in  verdünn terem  Zustand  wieder  zur  Fällung  gebracht  wird.  Unter- 
läßt man  diesen  Zusatz,  so  bilden  sich  leicht  klebrige  Ausscheidungen,  die  sich  zu- 
sammensetzen und  dadurch  Zucker  einschließen  wünlen.  Die  Fällung  wird  nun  rasch 
abgesaugt,  wieder  in  15  ccm  Wasser  gelöst  und  die  Lösung  nach  Zusatz  von  15  ccm 
Methylalkohol  abermals  in  die  gleiche  Mischung  von  Methyl-  und  Äthylalkohol  ge- 
geben. Nach  dem  Absaugen  und  Auswaschen  mit  absolutem  Alkohol  wird  die  ganze 
Nutsche  mit  der  Substanz  möglichst  rasch  in  einen  mit  Phosphorpentoxyd  beschickten 
Exsikkator  gebracht  und  im  Vakuum  getrocknet. 

Unterbleibt  das  Auswaschen  mit  absolutem  Alkohol,  so  wird  die  Substanz  nach 
einiger  Zeit  im  Exsikkator  infolge  zurückgebliebener  Feuchtigkeit  schmierig. 

Auf  diese  Weise  entsteht  ein  rein  weißes,  äußerst  hygroskopisches  Pulver,  das  in 
Wasser  sehr  leicht,  klar  und  fast  farblos  löslich  ist.  Die  wässerige  Lösung  reduziert 
Fehling'sche  Lösung  nicht  sofort,  sondern  erst  nach  einigem  Aufkochen  scheint  Hydro- 
lyse durch  das  Alkali  einzutreten  und  infolgedessen  entsteht  eine  Abscheidung  von 
Kupferoxydul.   Dasselbe  ist  mit  Ost*scher  Lösung  und  Soldaini's  Reagens  der  Fall; 
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erst  nach  einigem  Kochen  tritt  geringe  Abscheidung  von  Kupferoxydul  ein,  die  sich 
bei  längerer  Kochdauer  allmählich  vermehrt.  Dagegen  findet  auf  Barfoed's  Reagens 
auch  bei  langem  Kochen  keine  Einwirkung  statt 

Auf  Grund  dieser  Erscheinung  und  unserer  Erfahrung  glauben  wir  uns  zu  der 
Behauptung  berechtigt,  daß  dieses  Honigdextrin  an  sich  nicht  reduziert,  daß  es  da- 
gegen durch  AlkaH  leicht  hydrolysiert  wird,  woduich  dann  Reduktion  zu  Kupfer- 
oxjdul  eintritt. 

Leider  erwies  sich  der  Körper  als  nicht  aschenfrei;  er  enthielt  noch  10  —  15®/o 
Äsche,  die  namentlich  aus  phosphorsauren  Salzen  bestand. 

Es  wurden  folgende  Versuche  angestellt^  den  Aschengehalt  möglichst  zu  entfernen : 

5  g  des  aschenhaltigen  Dextrins  wurden  mit  Methylalkohol  angerieben  und  mit 
500  g  desselben  Alkohols  stehen  gelassen.  Der  größere  Teil  der  Substanz  loste  sich 
nach  einiger  Zeit  auf,  und  ich  hoffte,  daß  gerade  der  ungelöst  bleibende  Rückstand 
die  Mineralbestandteile  enthalten  müßte.  Die  Lösung  wurde  von  dem  Rückstand  ab- 
filtriert,  400  com  Methylalkohol  abdestilliert  und  durch  400  ccm  Äthylalkohol  ersetzt. 
Es  schied  sich  der  Körper  in  weißen  Flocken  ab,  aber  eine  Aschenbestimmung  der  wie 
vorher  getrockneten  Substanz  zeigte  nur  eine  geringe  Abnahme  der  Mineralbestandteile. 

Nach  mannigfachen  anderen  Versuchen,  den  Aschengehalt  zu  vermindern,  so 
z.  B.  durch  wiederholtes  Lösen  und  Fällen  des  Dextrins,  wurden  schließlich  durch 
folgendes  Verfahren  bessere  Ergebnisse  erzielt,  weshalb  jedes,  wie  vorher,  dargestellte 
Dextrin  von  nun  ab  immer  dieser  Reinigung  unterzogen  wurde: 

5  g  Substanz  werden  in  1000  ccm  Methylalkohol  gelöst,  die  Lösung  mit 
50  Tropfen  Salzsäure  (spez.  Gew.  1,125)  angesäuert  und  sofort  mit  500  ccm  Äther 
versetzt,  da  in  saurer  Lösung  Äthylalkohol  nicht  mehr  im  stände  ist,  das  Dextrin 
auszufällen.  Die  durch  den  Zusatz  von  Äther  erfolgte  Ausscheidung  wird  möglichst 
ra^h  abgesaugt  und  mit  absolutem  Alkohol  so  lange  ausgewaschen,  bis  die  ablaufende 
Flüssigkeit  neutral  reagiert.  Die  Dextrine  halten  leicht  Salzsäure  zurück,  deshalb  muß 
auf  deren  vollständige  Entfernung  durch  Auswaschen  mit  absolutem  Alkohol  besondere 
Sorgfalt  gelegt  werden.  Ein  Trocknen  über  Phosphorpentoxyd  gelingt  sicherer  als 
über  Schwefelsäure. 

Auf  diese  Weise  wurde  ein  rein  weißes,  sehr  leichtes  Pulver  erhalten ,  fast 
farblos  und  äußerst  leicht  in  Wasser  löslich,  schwerer,  aber  vollkommen  in  Methyl- 
alkohol. Es  hat  wenig  süßen  Geschmack  und  ist  äußerst  hygroskopisch.  Das  so  er- 
haltene Dextrin  muß  längere  Zeit  im  Wasserstoff  ströme  bei  einer  Temperatur  von 
100®  bis  zur  Gewichtsbeständigkeit  getrocknet  werden,  da  diese  Körper  die  merkwürdige 
Eigenschaft  haben,  größere  Mengen  Alkohol  lange  zurückzuhalten.  Ein  über  Phosphor- 
pentoxyd lange  Zeit  getrocknetes  Dextrin  verlor  nämlich  beim  Trocknen  im  Wasser- 
stoffstrome bei  100®  noch  5®/o  seines  Gewichtes. 

Eine  Aschenbestimmung  zeigte  nun  folgende  Zahlen: 

1  g  Dextrin  lieferte  einen  Rückstand  von  0,0247  g  =  2,47  ^/o  Asche. 

Ein  Versuch  durch  nochmalige  Fällung  des  Körpers  in  saurer  Lösung  den 
At^chengehalt  weiter  herabzudrücken,  gelang  nur  in  sehr  beschränktem  Maße;  nach 
(lieser  fünften  Fällung  wurden  die  Mineralbestandteile  auf  2,26  ^/o  vermindert.  Deshalb 
wurde  davon  abgesehen;  denn  einerseits  wurde  der  Aschengehalt  zu  wenig  vermindert 
und  andererseits  ging  dabei  zu  viel  an  Substanz  verloren.  Wohl  kann  man  durch 
Fällen  mit  mehr  Äther  eine  bessere  Ausbeute  erzielen,  dafür  erhält  man  aber  wieder 
einen  Körper,  der  mehr  Mineralbestandteile  enthält. 
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Bestimmung   der  spezifischen   Drehung. 

1,3215  g  aschenfreie  Substanz  (die  2,47%  Asche  wurden  in  Abzug  gebracht) 
wurden  in  25  ccm  Wasser  gelöst  und  diese  Lösung  im  200  mm-Rohr  polarisiert.  Sie 
zeigte  eine  Rechtsdrehung  von  16,5®.     Danach  betragt  die  spezifische  Drehung: 

'^^         1,3215 . 2         ^ 
Ein    aus   demselben   Honig  dargestelltes   zweites   Präparat,   bei   dem   aber  eine 
Fällung    mehr   vorgenommen    war,    wurde    ebenfalls    auf    seine    spezifische    Drehung 
untersucht. 

0,9283  g  Substanz  wurden  in  20  ccm  Wasser  gelöst  und  im  200  mm-Rohr 
polarisiert;  die  Drehung  betrug  +  14,58^  also  die  spezifische  Drehung: 

14,58.20    _ 

•■^^         0,9283 . 2  ~ 

Dieses  ziemlich  genaue  Übereinstimmen  der  spezifischen  Drehungen  bei  ganz 
getrennt  isolierten  Dextrinen,  einmal  durch  viermalige,  das  andere  Mal  durch  fünfmalige 
Fällung,  zeigt,  daß  hier  höchstwahrscheinlich  eine  einheitliche  Substanz  vorliegt  Auch 
bei  wiederholter  Neudarstellung  wurde  immer  ein  Dextrin  von  konstanter  spezifischer 
Drehung  erhalten. 

Hydrolyse  des  Dextrins. 

20  ccm  einer  wässerigen  Lösung,  die  im  200  mm-Rohr  eine  Rechtsdrehung  von 
16,5^  zeigte,  wurden  mit  2  ccm  Salzsäure  (spez.  Gew.  1,125)  invertiert,  und  zwar 
wurde  diese  Inversion  so  ausgeführt,  daß  die  Lösung  mit  der  angegebenen  Menge 
Salzsäure  in  einen  S  ox  hie  t- Kolben  gebracht  und  am  Rückfluß  kühler  im  siedenden 
Wasserbade  eine  Stunde  erwärmt  wurde.  Nach  Verlauf  dieser  Zeit  war  die  Rechts- 
drehung auf  4,86^  zurückgegangen,  die  durch  weiteres  Erwärmen  unter  den  obigen 
Bedingungen  nicht  weiter  vermindert  wurde. 

Diese  konstant  bleibende  Drehung,  auf  Glykose  berechnet,  zeigt,  daß  1  g  Dextrin 
bei  der  Inversion  0,8716  g  Glykose  liefert.  Auch  der  Reduktionswert  einer  inver- 
tierten und  entsprechend  verdünnten  Lösung  stimmt  genau  auf  Glykose,  ein  Beweis, 
daß  bei  der  Inversion  nur  Glykose  gebildet  worden  ist  25  ccm  einer  Lösung,  die 
nach  der  Polarisation  0,1842  g  Glykose  enthält,  liefert  mit  50  ccm  Feh ling* scher 
Lösung  bei  einer  Kochdauer  von  zwei  Minuten  0,3498  g  Kupfer,  welches  0,1843  g 
Glykose  entspricht. 

Wohl  ist  die  Menge  der  durch  Inversion  gebildeten  Glykose  (1  g  Dextrin 
=  0,8716  g  Glykose)  zu  gering,  es  konnte  aber  sein,  daß  die  zur  Inversion  ver- 
wendeten 10  ^/o  Salzsäure  (spez.  Gew.  1,125)  bereits  gebildete  Glykose  zerstört  hatten. 
Es  wurde  deshalb  der  Versuch  gemacht,  eine  Hydrolyse  des  Dextrins  mit  der  Hälfte 
Salzsäure  auszuführen.  Hierdurch  wurde  ein  etwas  besseres  Ergebnis  erzielt,  aber 
immerhin  blieb  noch  ein  Fehlbetrag  an  Glykose. 

20  ccm  Lösung  wurden  mit  1  ccm  Salzsäure  (spez.  Gew.  1,125),  wie  vorher, 
im  siedenden  Wasserbade  invertiert.  Die  Rechtsdrehung,  die  vor  der  Inversion  14,58^ 
betragen  hatte,  ging  im  Laufe  einer  Stunde  auf  4,44^  zurück;  ausgerechnet  auf 
Glykose  würde  demnach  1  g  Dextrin  0,9069  g  Glykose  bilden.  Nach  dem  Reduk- 
tionswert gegenüber  Fehling 'scher  Lösung  lieferte  1  g  Substanz  hierbei  0,9080  g 
Glykose. 
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Da  auch  diese  Hydrolyse  mit  6  *^/o  Salzsäure  einen  Fehlbetrag  an  Glykose  auf- 
wies, wurden  In  versions versuche  mit  schwächeren  Säuren  gemacht  Dabei  zeigte  sich 
aber,  daß  das  Dextrin  äußerst  widerstandsfähig  gegen  diese  Säuren  war.  Essigsäure 
wirkt  überhaupt  nicht  hydrolysierend ;  selbst  durch  Erhitzen  mit  0,5  ®/o  Oxalsäure 
unter  Druck  während  zwei  Stunden  gelingt  keine  Inversion.  Erst  2®/o  Oxalsäure 
wirken  unter  Druck  langsam  hydrolysierend.  Eine  Lösung,  die  im  200  mm-Rohr 
-j-  12,25*^  drehte,  wurde  mit  2**/o  Oxalsäure  unter  Druck  gesetzt,  dabei  ging  die 
Rechtsdrehung  in  2  Stunden  auf  6,5^  zurück.  Erst  nach  sechsstündigem  Erhitzen 
im  Wasserbade  unter  Druck  betrug  die  Rechtsdrehung  5,7*^.  Bei  diesem  Standpunkt 
wnrde  der  Reduktionswert  gegen  Fehling'sche  Lösung  bestimmt,  dabei  stellte  sich 
aber  heraus,  daß  noch  keine  vollständige  Inversion  eingetreten  war,  denn  1  g  Sub- 
stanz ergab  nur  0,65  g  Glykose.  Selbst  0,5  ®/o  Schwefelsäure  hydrolysiert  dieses 
Dextrin  in  2  Stunden  nur  unvollkommen;  es  ergab  dabei  1  g  Substanz  nur  0,55  g 
Glykose. 

Prüfung  auf  Furfurolbildung. 

Auch  dieser  Versuch  wurde  ausgeführt,  weil  die  nach  der  Inversion  gefundene 
Menge  an  Glykose  zu  gering  war.  Es  lag  die  Vermutung  nahe,  daß  dieser  Minder- 
gehalt an  gefundener  Glykose  durch  eine  Furfurolbildung  erklärt  werden  könnte.  Es 
wurde  zu  diesem  Zweck  1  g  Substanz  mit  20  ccm  Salzsäure  (spez.  Gew.  1,06)  in 
einem  Bade  von  Rose'schem  Metall  destilliert.  Durch  einen  Tropf trichter  wurde 
Salzsäure  von  demselben  spez.  Gewichte  in  demselben  Maße  zufließen  gelassen,  als 
solche  abdestillierte.  Das  Destillat  wurde  auf  Furfurol  geprüft,  indem  ein  Tropfen 
desselben  auf  mit  Anilinacetat-Lösung  getränktes -Filtrierpapier  gebracht  wurde.  Nach 
dem  Abtrocknen  zeigte  sich  eine  ganz  schwache  Rotfärbung,  so  daß  kein  Beweis  für 
Furfurolbildung  erbracht  werden  konnte. 

Versuch  der  Darstellung  eines  Osazons. 

Alle  Versuche,  mit  dem  isolierten  Dextrin  ein  Osazon  darzustellen,  blieben  er- 
folglos. Sowohl  die  Darstellung  eines  Osazons  mit  /?  -  Naphtylhydrazin  in  methyl- 
alkoholischer Losung,  als  auch  mit  Essigsaurem  Phenylhydrazin  in  wässeriger  Lösung, 
führte  zu  keinem  Ergebnisse.  Daß  es  gelingt,  mit  dem  hydrolysierten  Körper 
an  Osazon  zu  erhalten,  ist  klar,  aber  trotzdem  wurde  es  dargestellt,  als  weiterer  Beweis, 
daß  bei  der  Hydrolyse  Glykose  entstanden  war.  Zu  diesem  Zwecke  wurde  1  g  Dextrin 
in  20  ccm  Wasser  gelöst^  und  diese  Lösung  mit  1  ccm  Salzsäure  (spez.  Gew.  1,125) 
invertiert  Nach  Verlauf  einer  Stunde  ist,  wie  vorher  bewiesen  wurde,  vollständige 
Hydrolyse  eingetreten.  Zu  der  erkalteten  und  neutralisierten  Lösung  wurden  2  g 
Phenylhydrazinhydrochlorid  und  3  g  Natriumacetat  hinzugefügt  und .  auf  dem  Wasser- 
bade erwärmt,  indem  man  zur  Abhaltung  der  Luft  einen  kräftigen  Strom  Kohlensäure 
einleitete.  Nach  kurzer  Zeit  schied  sich  das  Osazon  aus.  Es  hatte  nach  wiederholtem 
Umkrystallisieren  den  konstanten  Schmelzpunkt  von  204^.  Es  liegt  also  hier  Phenyl- 
glykosazon  vor,  ein  Beweis,  daß  bei  der  Hydrolyse  Glykose  entstanden  war. 

Elementaranalyse. 

Diese   erbringt  den  Beweis,    daß   in    diesem  Dextrin  wirklich  ein  Polysaccharid 
der  empirischen  Formel  CgH^QOg   vorliegt.     Vor  der  Verbrennung    mußte    besonders 
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darauf  geachtet  werden,  daß  die  Substanz  bis  zur  Gewichtsbestandigkeit  getrocknet 
wurde,  denn  die  letzten  Anteile  Feuchtigkeit  scheinen  erst  nach  langem  Erhitzen  im 
Wasserstoffstrome  fortzugehen.  Die  besten  Ergebnisse  wurden  erzielt,  wenn  die  Sub- 
stanz in  demselben  Schiffchen  verbrannt  wurde,  in  dem  sie  bis  zur  Grewichtsbeständig- 
keit  getrocknet  war;  es  wurden  folgende  Zahlen  erhalten: 

1.  0,2294  g  (aschenfreie)  Substanz  lieferten  0,3720  g  Kohlensaure  und  0,1380  g 
Wasser  =  44,23  «/o  Kohlenstoff  und  6,72  <>/o  Wasserstoff. 

2.  0,2548  g  (aschenfreie)  Substanz  lieferten  0,4140  g  Kohlensaure  und  0,1500  g 
Wasser  =  44,35  ®/o  Kohlenstoff  und  6,59  7o  Wasserstoff. 


Berechnet  für: 

Gefunden: 

(C^,o05)X 

I                      II 

Kohlenstoff 

.    .     44,44^0 

44,28  »/o           44,85  «/o 

Wasserstoff 

.    .      6,17  , 

6,72  ,              6,59  , 

Der  Honig,  aus  dem  dieses  Dextrin  abgeschieden  wurde,  stammte  aus  dem  badi- 
schen Schwarzwald;  seine  spezifische  Drehung  war  +  16>8^'  Nachdem  das  Dextrin 
nach  der  oben  angegebenen  Methode  gefällt  war,  betrug  seine  Drehung  -[-  4,16^.  Ein 
Beweis,  daß  ein  großer  Teil  dieser  nach  der  Fällung  verbleibenden  Reehtsdrehung 
durch  die  Anwesenheit  von  Saccharose  hervorgerufen  wurde,  konnte  in  diesem  Falle 
dadurch  erbracht  werden,  daß  mit  0,5**/o  Oxalsäure  auf  dem  Wasserbade  bei  70®  in- 
vertiert wurde.  Das  in  diesem  Honig  enthaltene  Dextrin  wird  ja  dadurch  nicht  an- 
gegriffen; durch  die  Hydrolyse  der  Saccharose  ging  die  spezifische  Drehung  des  Honigs 
auf  —  1,4®  zurück. 

Ich  hoffte  nun,  durch  diese  Methode  ein  Dextrin  isoliert  zu  haben,  welches  in 
jedem  Koniferenhonig  in  gleicher  Zusammensetzung,  mit  gleicher  spezifischer  Drehung 
und  gleichen  Eigenschaften  vorkommt.  Aber  sofort  der  zweite  zur  Untersuchung  ge- 
langte Honig  lieferte  ein  Dextrin  von  anderer  spezifischer  Drehung  und  von  zum  Teil 
anderen  Eigenschaften. 

Auf  Grund  dieser  verschiedenen  Ergebnisse  wurden  auch  Dextrine  aus  drei  wei- 
teren Koniferenhonigen  nach  derselben  Methode  dargestellt.  Aus  jedem  Honig  wurde 
ein  Körper  von  konstanter  spezifischer  Drehung  erhalten,  ob  er  vier-  oder  fünfmal 
gefällt  wurde.    Jedes  der  drei  folgenden  Dextrine  ergab  eine  andere  spezifische  Drehung. 

Es  darf  daher  angenommen  werden,  daß  in  jedem  Koniferenhonig  eine  Übergangs- 
verbindung zwischen  Starke  und  Zucker  vorhanden  ist,  das  sich  leicht  durch  die  ange- 
gebene Fällungsmethode  als  einheitliche  Substanz  gewinnen  läßt.  Die  folgende  Tabelle 
zeigt,  die  Eigenschaften  der  dargestellten  Dextrine: 


No. 


Herkunft  und  Jahrgang 
des  KoniferenhonigB 


Spez.  Drehung  [«][) 


des 
Honigs 


des 
Dextrins 


Verh&Itnis  der 

Drehnngswinkel 

einer  50%-igen 

Lösung  vor 

und  naeh  der 

Inversion 


1  g  Dextrin  liefert  hei 

der  Inversion 

Glykose 


n»dk  der 


nach  dem 
_  ,    .     ..      Reduktions- 
Polansation  |       wert 


1 
2 
3 
4 


Baden,  Kinzigtal  (1902)  .... 
Baden,  Murgtal  (1903)     .... 

Oberelsaß  (1903) 

Wasserburg  am  Bodensee  (1908) 

Diese  Tabelle  zeigt  folgendes: 


+  16,870  +157,000 
+  7,900  4-131,280 
+  12,070  [4-125,590 
+  8,500  !4-l  19,900 


1 : 0,2945 
1 : 0,3330 
1 : 0.3000 
1 : 0,3047 


0,8716  g 
0,8297  . 
0,7144  , 


0,8720  g 
0,9080  , 
0,8362  , 


0,6920  ,     0,8249 


SLBand. 
l.  Joli  1904. 
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Bei  allen  Dextrinen  geht  die  Rechtsdrehung  durch  Inversion  mit  Salzsäure  stark 
zurüde,  und  zwar  ist  der  Unterschied  der  Drehungswinkel  vor  und  nach  der  Inversion 
bei  Dextrin  aus  dem  Honig  1  mit  der  spezifischen  Drehung  -\-  157®  am  größten. 
Auffallend  ist,  daß  die  bleibende  Rechtsdrehung  bei  diesen  Dextrinen  genau  auf  Gly- 
koöe  stimmt,  während  bei  den  übrigen  drei  Körpern  der  Reduktionswert  höher  ist 
als  der  nach  der  Inversion  bleibenden  Rechtsdrehung  entspricht.  Es  scheint  jedoch 
hier  eine  gewisse  Gesetzmäßigkeit  zu  herrschen,  insofern  als  der  Unterschied  der  Rechts- 
drehang und  des  Reduktionswertes  um  so  größer  ist,  je  niedriger  das  spezifische 
Drehungsvermogen  des  Dextrins  ist.  In  ihren  Eigenschaften  ähneln  sich  die  letzten 
drei  Deztrine  sehr.  Diese  wurden  zum  Unterschied  von  dem  Dextrin  mit  [a]j)  = 
-f  157®  leichter  hydrolysiert;  so  greift  schon  0,5  ®/o  Oxalsäure,  wenn  auch  langsam, 
hydrolysierend  an.  Dagegen  vermag  verdünnte  Essigsäure  auch  hier  keine  Inversion 
herbeizuführen.  In  Methylalkohol  sind  sie  leichter  löslich  als  das  Dextrin  mit  [a]j) 
=  -f  157«. 

Ein  durchschlagender  Unterschied  der  drei  Dextrine  von  dem  Dextrin  [ajo  = 
-f  157®  ist  auch  der,  daß  sie  bei  längerem  Kochen  mit  Essigsaurem  Phenylhydrazin 
m  wässeriger  Liosung  ein  Osazon   bilden,    das   sich    als  Phenylglycosazon    erwies. 

Gärangsversache« 

O.  Künnmann  und  A.  Hilger  haben  das  von  ihnen  isolierte  Honigdextrin 
auf  seine  Vergarbarkeit  mit  gut  charakterisierten,  leicht  kontrollierbaren  Hefenrein- 
koltoren  untersucht  Sie  kommen  zu  dem  Schluß,  daß  „Weinhefen  im  stände  sind, 
das  Honigdextrin  nur  in  sehr  geringer  Menge  zu  vergären,  daß  dagegen  Bierhefen  in 
allen  Fällen  bedeutend  energischer  wirken,  aber  dennoch  höchstens  die  Hälfte  auf- 
zehren und  daß  nur  Schizosaccharomyces  Pombe  es  vollständig  vergärt.^' 

Sie  stellten  sich  sogenannte  Normalgärlösungen  her,  die,  außer  einem  bekannten 
G^alt  an  Dextrin,  Fruktose  und  Glykose  in  einem  Verhtlltnisse  enthielten,  wie  diese 
im  Naturhonig  vorkommen. 

Bei  dieser  Methode  wäre  es  denkbar,  daß  das  Honigdextrin  allein  nicht  ver- 
gären würde,  daß  es  nur  durch  die  Vergärung  der  beiden  Zuckerarten  mit  in  diese 
hereingerissen  werden  könnte.  Dann  auch  war  es  so  unmöglich,  festzustellen,  ob  Ver- 
gärung oder  Assimilation  des  Dextrins  stattfindet. 

Unser  Augenmerk  war  daher  darauf  gerichtet,  Dextrinlösungen  in  Hefen wasser 
als  Nährlösung  ohne  Zusatz  von  Zucker  auf  Vergarbarkeit  zu  prüfen ;  auch  wurde  eine 
andere  Methode  angewendet,  und  zwar  die  von  P.  Lindner  ausgearbeitete,  die  es 
ermöglicht^  mit  wenig  Substanz  viele  Hefen  durchzuprobieren. 

Die  Versuche  wurden  sämtlich  in  der  Wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  in 
Hünchen  (Physiologisch-biologische  Abteilung)  ausgeführt,  und  zwar  unter  der  gütigen 
Aufsicht  und  Anleitung  des  Herrn  Professor  Dr.  Will.  Der  größte  Teil  der  unter- 
suchten Hefenreinkulturen  stammte  aus  diesem  Institut,  einige  aus  dem  Institut  für 
Gärungsgewerbe  in  Berlin  und  endlich  die  Weinhefen  aus  der  Hefenreinzucht-Station 
bei  der  Kgl.  Lehranstalt  für  Wein-  und  Gartenbau  in  Geisenheim. 

Diese  Gärungsversuche  wurden  wesentlich  gefördert  durch  das  Entgegenkommen 
nachstehender  Herren,  denen  wir  für  ihr  Interesse  und  für  die  Überlassung  von  Hefeu- 
reinkulturen  zu  ganz  besonderem  Dank  verpflichtet  sind:  Herrn  Professor  Dr.  Lintner, 
Professor  an  der  Technischen  Hochschule  und  Direktor  der  Wissenschaftlichen  Stiition 
für  Brauerei    in   München   imd  Herrn    Professor  Dr.  Will,    Abteilungsvorsteher   des 


122  8.  JahreßverBammlung  der  Freien  Vereinigung.     [i^j^Sl;^: 'ÄÄu^^ 


genannten  Instituts,  Herrn  Professor  Dr.  P.  Lindner,  Vorsteher  des  botanischen 
Laboratoriums  des  Instituts  für  Gärungsgewerbe  in  Berlin,  Herrn  Professor  Dr.  Wort- 
mann, Direktor  der  Kgl.  Lehranstalt  für  Wein-,  Obst-  und  Garteubau  in  Geisenheim. 
Bevor  ich  zu  den  Versuchen  selbst  übergehe,  sei  kurz  beschrieben,  wie  die 
Hefenreinkultur  bis  zur  Verwendung  zu  den  Versuchen  in  zweckentsprechender  Weise 
vorbereitet  wurde: 

Von  der  in  Bierwürze  vermehrten  Hefe  wurde  eine  Strichkultur  auf  gehopfter 
Würzegelatine  angelegt.  Die  Weinhefen  wurden,  da  Traubenmost  nicht  zur  Verfügung 
stand,  ebenfalls  in  Bierwürze  aufgefrischt,  die  Strichkultur  dagegen  hier  auf  ungehopfter 
Würzegelatine  angelegt.  Ihre  Entwickelung  war  auch  so  eine  normale.  Diese  Strich- 
kulturen wurden  in  den  Thermostaten  bei  20®  gebracht,  und  nach  8 — 14  Tagen  hatte 
sich  die  Hefe  genügend  vermehrt,  um  sie  zur  Anlegung  von  Gärversuchen  verwenden 
zu  können.  Zu  diesem  Zwecke  wurden  2 — 3  Platinösen  von  dem  dicken  Hefenbelag 
abgenommen  und  in  etwa  10  ccm  sterilem  Hefen wasser  möglichst  fein  verteilt,  mit  der 
Vorsicht-,  daß  ein  Übertragen  von  Nährgelatine  vermieden  wurde.  Alle  diese  Ope- 
rationen, wie  das  nachfolgende  Anlegen  der  Versuche,  wurden  unter  Beobachtung  der 
üblichen  Vorsichtsmaßregeln  im  Impfkasten  ausgeführt. 

Als  Gärgefäße  dienten  nach  P.  Lindner  sterile,  hohlgeschliffene  Objektträger, 
die  mau  auf  folgende  einfache  Weise  mit  der  Hefe  und  der  Dextrinlösung  beschickt: 
Um  die  Höhlung  des  Objektträgers,  deren  Durchmesser  etwa  1^/2  cm  beträgt,  wird 
mit  einem  Pinsel  ein  etwa  ^/s  cm  breiter  Ring  von  Vaselinöl  gezogen  und  mit  einer 
sterilen  Pipette  2 — 3  Tropfen  sterilen  Hefen wassers,  in  dem  die  betreffende  Hefe 
vorher  fein  verteilt  war,  in  die  Höhlung  gebracht  Mit  einem  vorne  breit  geklopften 
Platindraht  wird  nun  eine  kleine  Menge  Dextrin  in  das  Hefen  wasser  auf  den  Objekt 
träger  gegeben  und  durch  Umrühren  mit  dem  Platindraht  in  Lösung  gebracht.  Dann 
wird  die  Höhlung  mit  einem  Deckgläschen  durch  Darüberschieben  verschlossen,  mit 
der  Vorsicht,  daß  keine  Luftblase  darunter  verbleibt  Ein  etwaiges  Zuviel  der  Flüssig- 
keit muß  mit  sterilem  Filtrierpapier  sorgfältig  entfernt  werden,  da  sonst  der  Vaselin- 
ring nicht  dicht  schließen  würde. 

Das  so  hergestellte  Präparat  bringt  man  in  den  Thermostaten  von  20®.  Nach 
24-,  spätestens  48-stündigem  Stehen  zeigt  sich,  ob  eine  Gasentwickelung  eingetreten 
ist  oder  nicht.  In  letzterem  Falle  erscheint  das  Präparat  unverändert;  ist  eine  Gärung 
eingetreten,  so  hat  sich  unter  dem  Deckglase  eine  mehr  oder  weniger  große  Gasblase 
gebildet,  je  nachdem  ob  das  Dextrin  stark  oder  schwach  angegriffen  worden  ist  Zur 
Vorsicht  wurden  alle  Versuche  während  drei  Tagen  im  Thermostaten  gelassen  und 
täglich  beobachtet. 

Am  praktischsten  ist  es,  wenn  man  bei  jeder  Versuchsreihe  gleichzeitig  mehrere 
—  in  unserem  Falle  10  —  Objektträger  auf  die  angegebene  Weise  mit  Hefe  und 
Hefewasser  beschickt  und  dann  je  zwei  zur  Kontrolle  ohne  Dextrin  und  die  übrigen 
zu  den  vier  Dextrinen  verwendet.  Die  Kontrolle  ohne  Dextrin zusatz  hat  den  Zweck, 
den  Nachweis  zu  erbringen,  daß  im  Hefenwasser  selbst  vergärbare  Substanz  fehlt  und 
dann,  daß  keine  Nährgelatine  mit  übertragen  worden  ist,  denn  dann  würde  ohnehin 
eine  Gärung  stattfinden.  Die  beiden  Parallel  versuche  eines  jeden  Dextrins  müssen 
nach  24 — 48  Stunden  genau  übereinstimmen,  im  anderen  Falle  und  auch,  wenn  keine 
Gärung  eingetreten  war,  wurde  der  Versuch  mit  einer  frischen  Strichkultur  wiederholt 
Nach  unserer  Erfahrung  kommt  es  auch  sehr  neben  dem  genauen  Einhalten  der  von 
P.  Lind n er  angegebenen  Methode  darauf  an,  daß  nur  eine  kleine  Menge  Dexüin  in 
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I.  Hefenreinkulturen  aus  der  wissenschaftlichen   Station  für  Brauerei  in 

München. 


Alter  der 

Dextrine 

mit  [o]d 

Bezeichnung  der  Hefen 

Strich- 

Iriilf.iir 

k  jgß 

in  Tagen 

4-167,00^  +181,28<' 

+126,60« 

+119,90« 

1.  Sacharomyceten. 

f  1.  Unter- f  Hefe  Frohberg  .    .    . 

6 

0 

3 

3 

3 

gärige  1  Hefe  Saaz      .... 

8 

0 

3 

3 

8 

Bier-    |  Stamm  2 

8 

0 

3 

3 

3 

A. 

hefen    l  Stamm  7 

8 

0 

3 

3 

3 

Kultur- 

[25/111 

7 

0 

3 

3 

3 

hefen 

2.  Ober- 

Bio 

7 

0 

3 

2 

3 

gÄrige 

170/IV 

12 

0 

3 

2 

3 

Bier- 
hefen 

S.  cerevisiae  I  (Hansen) 

6 

0 

3 

3 

3 

Hefe  Logos  (yan  Laer) 

8 

2(?) 

3 

3 

3 

Wilde  Hefe  No.  1  (Will) 

8 

0 

3 

3 

3 

Wilde  Hefe  No.  2  (Will) 

8 

0 

3 

3 

3 

S.  ellipsoideus  I  (Hansen) 

8 

0 

3 

3 

3 

S.  ellipsoideus  II  (Hansen) 

9 

0 

3 

2 

3 

B.  Wilde 

S.  Pastorianus  I  (Hansen) 

7 

0 

3 

2 

3 

Hefen 

S.  Pastorianus  II  (Hansen) 

9 

0 

3 

3 

3 

S.  Pastorianus  III  (Hansen) 

6 

0 

3 

3 

3 

S.  apiculatus 

16 

0 

0 

0 

0 

S.  Ludwigii  (Hansen) .    . 

8 

0 

1 

1 

1 

l  S.  anomalus  (Hansen) 

6 

0 

1 

1 

1 

2.  Schizosaccharomyceten. 

Schizosaccharomyces  Pombe 

10 

0 

3 

3 

3 

Schizosa 

ccharo 

myc 

es  octosporuH  .... 

10 

0 

3 

2 

3 

II.  Hefenreinkulturen  aus   dem   Institut  für  Gftrungsgewerbe   in  Berlin. 

No.  97,  Untergfirige  Brauereihefe    .     . 

No.  429.  Hefe  Logos 

No.  487.  Rasse  V,  Preßhefe  .... 
No.  574,  Rasse  YI,  Preßhefe  .... 
No.  637,  Rasse  VIII,  Preßhefe  .  .  . 
No.  578,  Weinhefe 


9 

0 

9 

0        1 

9 

0 

9 

0 

9 

0 

9 

Ö 

3 
3 
3 
3 
3 
3 


3 
3 
3 
3 
3 
3 


3 
3 
3 
3 
3 
3 


III.  Hefenreinkulturen  aus  der  Hefenreinzuchtstation  der  Kgl.  Lehranstalt 

für  Wein-,  Obst-  und  Gartenbau  in  Geisenheim. 


Wein- 
befen 


Steinberg  1892 

Steinberg  1893 

Aßmannshausen 

Zeltingen 

Forst 

Johannisberger  Schloß  1893. 
Oppenheimer  Kreuz  .... 

Wimmingen 

Bordeaux 

Laureiro 


10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 


0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 


0 
0 
0 
0 
0 

1 

0 
0 
0 

1 


1 

0 
2 
1 
1 
1 
1 
1 
0 
1 
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[Fortsetzung  von  S.  122.] 
die  Höhlung  des  Objektträgers  gebracht  wird ;  denn  leicht  wird  bei  der  kleinen  Flüssig- 
keitsmenge die  Lösung  zu  konzentriert,  und  es  würde  schon  deshalb  eine  Gärung 
unterbleiben.  In  vorstehender  Tabelle  (S.  123)  ist  der  Grad  der  Gärung  durch  folgende 
Zeichen  angedeutet:  „0**  bedeutet^  daß  keine  Gärung  eingetreten  ist,  „1"  eine  schwache, 
„2"  eine  maßige,  „3"  eine  starke  Gärung.  Bei  letzterer  ist  oft  die  ganze  Höhlung 
des  Objektträgers  von  einer  großen  Gasblase  angefüllt  oder  gar  das  Deckgläschen 
fortgeschoben  worden. 

Aus  der  Tabelle  ersieht  man,  daß  das  Dextrin  mit  der  spezifischen  Drehung 
[a]D  =  -I-  157®,  außer  in  einem  zweifelhaften  Falle,  von  keiner  Bierhefe  vergoren 
worden  ist.  Eine  Gasblase  wurde  bei  Hefe  Logos  (van  La  er),  und  zwar  nur  bei 
einem  einzigen  Präparat  dieses  Dextrins  wahrgenommen.  Eine  öfters  wiederholte 
Kontrolle  mit  einer  jedesmal  frisch  angelegten  Btrichkultur  führte  jedoch  niemals 
zu  einer  Bestätigung  der  vorigen  Beobachtung,  so  daß  man  eigentlich  gezwungen  ist, 
irgend  einen  Zufall  oder  Irrtum  und  keine  Vergärung  anzunehmen. 

Die  übrigen  drei  Dextrine  wurden  von  allen  Hefen,  außer  von  Saccharomyces 
apiculatus  unter  Gasentwickelung  angegriffen. 

Die  Versuche  mit  Weinhefen  lieferten  im  wesentlichen  dasselbe  Ei^ebnis, 
nur  daß  überall  eine  weit  schwächere  Gascntwickelung,  also  Vergärung,  wahrgenommen 
wurde.  Auch  hier  wurde  das  Dextrin  mit  [a]D  =  -|-157®  in  keinem  Falle  unter 
Gasentwickelung  angegriffen.  Auch  bei  dem  Dextrin  [ajo^  +  125,59^  könnt«  bei 
einigen  Hefen  keine  Gasblase  wahrgenommen  werden,  vielleicht  ist  aber  dort  die 
Kohlensäureentwickelung  so  gering  gewesen,  daß  dieselbe  in  der  Flüssigkeit  gelöst  blieb. 

Mit  einer  kräftig  wirkenden  Hefe,  Oberhefe  25/III,  wurde  nun  ein  größerer 
Versuch  mit  Lösungen  von  polarimetrisch  festgestelltem  Dextringehalt  angestellt,  einer- 
seits um  festzustellen,  ob  das  Dextrin  [ajo  ==  +  157®  auch  nicht  zum  Aufbau  der 
Hefenzellen  assimiliert  würde,  andererseits,  ob  die  drei  übrigen  Dextrine  vollständig 
vergoren  werden. 

Hierzu  wurde  zunächst  die  Oberhefe  25/nr,  in  einer  sterilen  Hefe-Zuckerwasser- 
lösung (6  g  Rohrzucker  in  100  ccm  Hefenwasser)  vermehrt,  bis  jede  Spur  von  Saccha- 
rose vergoren  war.  Zur  vollständigen  Vergärung  derselben  und  zur  genügenden  Ver- 
mehrung der  Hefe  wurde  die  in  einem  Pasteur- Kolben  befindliche  Lösung  während 
10  Tagen  bei  25®  im  Thermostaten  belassen.  Nach  14  Tagen  war  die  stürmische 
Hauptgärung  vorüber,  dann  fing  die  Hefe  an,  sich  zu  Boden  zu  setzen.  Von  diesem 
Zeitpunkt  ab  war  es  nötig,  durch  Schwenken  des  Kolbens  die  Hefe  täglich  aufzu- 
schütteln, da  sonst  die  unteren  Schichten  der  Hefenzellen  von  der  Nahrung  ausge- 
schlossen werden  konnten.  Diese  Oberhefe  25/111  war  also  im  stände,  innerhalb 
10  Tagen  die  Saccharose  vollständig  zu  vergären,  deren  Abwesenheit  sowohl  durch 
Kochen  mit  F eh ling' scher  Lösung  als  auch  durch  das  Polarisationsverfahren  fest- 
gestellt wurde.  Es  fand  weder  eine  Reduktion  noch  eine  Ablenkung  des  polarisierten 
Lichtstrahles  statt. 

In  der  Zwischenzeit  wurden  Lösungen  der  vier  Dextrine  in  Hefenwasser  her- 
gestellt, deren  Gehalt  durch  die  Polarisation  ermittelt  wurde.  Je  25  ccm  dieser 
L()sungen  wurden  in  ein  kleines  Pasteur- Kölbchen  gebracht  und  im  strömenden 
Dampf  zweimal  je  10  Minuten  an  zwei  verschiedenen  Tagen  sterilisiert.  Trotz  der 
kurz  bemessenen  Sterilisation  bräunten  sich  die  vorher  schwach  gelb  gefärbten  Lö- 
sungen etwas,  woraus  auf  eine  Karamelisierung  von  einer  Spur  Dextrin  geschlossen  wurde. 
In  die  sterilen  Lösungen  wurden,  unter  Vermeidung  einer  sekundären  Infektion,  also 
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im  Impfkasten,  je  2 — 3  Tropfen  des  dickbreiigen  Hefenabsatzes  übergeimpft  und  die 
Kölbchen  in  den  Thermostiiten  von  25^  gebracht.  In  allen  vermehrte  sich  die  Hefe 
deudicb,  auch  in  der  Lösung  des  Dextrins  mit  [ajo  =  4-10  7^  wenn  auch  schwächer. 
Bei  den  drei  anderen  Dextrinen  traten  außerdem  Gärungserscheinungen  auf,  wie  sol- 
ches auch  der  Vorversuch  auf  den  Objektträgern  gezeigt  hatte.  Die  Lösungen  wurden 
so  20  Tage  unter  täglichem  Aufschütteln  der  Hefe  im  Thermostaten  gelassen,  dann 
VOD  dem  Hefenabsatz  abfiltriert,  bis  zum  ursprünglichen  Volumen  von  25  ccm  einge- 
dampft und  polarisiert.  Aus  der  nachstehenden  Tabelle  ersieht  man  die  Drehungen 
der  Lösungen  vor  und  nach  der  Vergärung,  und,  da  die  Drehungen  proportional  dem 
Gehalt  an  Dextrin  sind,  kann  man  auf  eine  Abnahme  des  Dextrins,  sei  es  durch 
Veigärung  oder  Assimilation  schließen. 


Dextrine 
mit  [a]i> 

Drehaogswinkel  der  Lösang 

Dextringehalt 

im  200  mm-Rohr 

in  100  cem 

▼  o  r  der 
GXmng 

nach  der 
GSrung 

vor  der 
G&rung 

nach  der 
6&rung 

Abnahme 

-1-157,000 

+  131.280 
+125,590 
+119,900 

+  9,80:> 
+  9,870 
+9,600 
+9,800 

+8.250 
-f5,25o 
+  5,100 
+-4,900 

3,121  g 
3,576  . 
3,940  . 
4,117  . 

2,627  g 
2,003  , 
2,040  , 
2,058  , 

16  0/0 
44  . 

47  . 
50  , 

Bei  dein  Dextrin  mit  [ajo  =  -|-  157®  sind  die  fehlenden  16®/o  nicht  unter  Gas- 
entwickelung augegriffen,  d.  h.  vergohren  worden,  sondern  während  der  20  Tage  zum 
x\ufbau  der  Hefenzellen  assimiliert  worden.  Denn  in  der  Hefenflüssigkeit  war  kein 
Alkohol  durcli  die  Jodoform-Reaktion  nachweisbar,  ebenso  war  vorher  auf  den  Objekt- 
trägem  eine  Gasentwickelung  nicht  wahrgenommen  worden. 

Von  den  drei  anderen  Dextrinen  sind  44 — 50®/o  vergoren  worden,  und  zwar 
i»t  der  Prozentsatz  um  so  höher,  je  niedriger  das  spezifische  Drehungsvermögen  des 
Dextrins  ist.  Aber  trotzdem  kann  man  auch  diese  drei  Dextrine  noch  zu  den  schwer 
vergärbaren  Substanzen  rechnen,  da  die  Oberhefe  25/in,  die  Saccharose  glatt  und 
vollständig  vergärt,  nicht  im  stände  gewesen  ist,  sie  wähi'end  20  Tagen  vollständig 
zu  verarbeiten. 

Wir  kommen  auf  Grund  dieser  zahlreichen  Versuche  zu  dem  Schluß,  daß 
tätliche  vier  Honigdextrine  von  Gärungsorganismen  angegriffen  werden  und  zwar 
von  den  untersuchten  Weinhefen  schwächer  als  von  den  übrigen  Hefen.  Bei  dem 
Dextrin  mit  [ajo  =  -j-  157®  tritt  durch  keine  Hefe  Vergärung  ein;  sehr  wahrscheinlich 
findet  jedoch  mit  allen  Hefen  eine  Assimilation  statt,  was  bei  Oberhefe  25/in  bestimmt 
nachgewiesen  werden  konnte. 


Znsammenfassang  der  ErgebnisBe« 

Die  Ergebnisse  der  im  vorstehenden   beschriebenen  Untersuchungen   berechtigen 
folgende  Tatsachen  festzustellen: 

1.  Als  normaler  Bestandteil  der  Honige,   sowohl  des  Koniferenhonigs,  als  auch 
des  Blütenhonigs,  muß  die  Apfelsäure  betrachtet  werden. 

2.  Die    Dextrine    des    Koniferenhonigs    lassen    sich    durch    Fällungen    mit 
Mischungen  von  Methyl-  und  Äthylalkohol  als  einheitliche  Körper  darstellen. 
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3.  Dieselben  sind  als  Übergangsstadien  von  Stärke  zu  Zucker  zu 
betrachten,  und  zwar  nicht  etwa  als  ein  Gemenge  von  Dextrin  und  Zucker,  sondern 
als  einheitliche  Körper  vom  Charakter  der  Achroodextri  ne.  Jeder 
Koniferenhonig  enthält  ein  ihm  eigentümliches  Dextrin  von  konstanter  spezifischer 
Drehung,  das  entweder  dem  Stärkedextrin  oder  dem  Zucker  näher  stehen  kann.  Die 
Dextrine  verschiedener  Honige  haben  ungleiche  spezifische  Drehung. 

4.  Isoliert  wurde  aus  vier  typischen  Kon iferenhon igen  je  ein  Dextrin  mit  fol- 
genden spezifischen  Drehungsvermögen  ([a]D)' 

+  157,000;     +131,280;     +125,59«;     +119,90«. 

5.  Das  Dextrin  mit  [a]D  =  + 157«  zeigt  typischen  Dextrincharakter,  besitzt 
die  empirische  Formel  (CqH^qO^)  und  ist  gegen  schwächere  Säuren  äußerst  wider- 
standsfähig.    Nur  Salzsäure  führt  vollständige  Inversion  herbei. 

6.  Die  übrigen  drei  Dextrine  stehen  dem  Zucker  näher,  sie  werden  durch 
schwache  Säuren  leichter  hydrolisiert. 

7.  Alle  vier  Dextrine  reduzieren  Fehling'sche  und  Ost'sche  Lösung 
sowie  Soldaini's  Keagens  nicht;  erst  nach  einigem  Kochen  tritt  Hydrolyse  durch  das 

'  Alkali  und  infolgedessen  Abscheidung  von  Kupferoxydul   ein.     Sie  wirken  auf  Bar- 
loed's  Reagens  auch  nach  langem  Kochen  nicht  ein. 

8.  Die  Honigdextrine  sind  nicht  im  stände,  Osazone  zu  bilden. 

9.  Das  Dextrin  mit  [a]o^=  +  157«  wird  von  kräftig  wirkenden  Gärungs- 
organismen nicht  unter  Gasentwickelung  angegriffen.  Sehr  wahrscheinlich 
findet  jedoch  eine  Assimilation  dieses  Dextrins  statt,  was  bei  Oberhefe  25/III  bestimmt 
nachgewiesen  werden  konnte. 

10.  Die  übrigen  Dextrine  werden  dagegen  unter  Gasentwickelung 
angegriffen,   immerhin   gehören   sie   noch   zu   den    schwer  vergärbaren  Substanzen. 

11.  Ober-  und  untergärige  Bierhefen,  sowie  gewisse  Arten  von  wilden  Hefen, 
aus  den  Gattungen  Saccharomyces  und  Schizosaccharomyees  wirken  energischer  als 
die  Mehrzahl  der  untersuchten  Weinhefen  auf  die  Honigdextrine  ein. 


Der  Vorsitzende  gibt  darauf  das  Ergebnis  der  Ausschußwahl  bekannt,  wo- 
nach sämtliche  bisherigen  Ausschußmitglieder  wieder  gewählt  und  an  Stelle  des  durch  seine 
Berufung  nach  Wien  ausgeschiedenen  Prof.  Dr.  Prior  Dr.  A.  Börne r- Münster  i.  W 
neugewählt  wurde. 

Rupp  macht  Mitteilung  über  den  Aschengehalt  von  Gewürzen  und 
glaubt,  daß  die  vorhandenen  Grenzzahlen  nicht  einwandfrei  seien ;  bei  Zimmet  sei  die 
Grenzzahl  von  5  auf  6*^/0  zu  erhöhen.    Ebenso  seien  die  Zahlen  bei  Safran  zu  erhöhen. 

Schlegel  erklärt,  daß  die  Gewürzkommission  in  Bonn  grundsätzlich  beschlos.sen 
habe,  die  Aschengrenzen  bei  Gewürzen  vorläufig  nicht  zu  erhöhen ;  die  angeregte  Frage 
solle  der  Gewürzkommission  überlassen  werden. 

Rupp  glaubt,  daß  wir  in  dieser  Beziehung  dem  Handel  entgegenkommen  sollten. 

Dr.  Halenke  bestätigt  die  Ausführungen  Rupp 's,  daß  Ceylonzimmet  und 
auch  andere  Waren  höheren  Aschengehalt  haben  können,  trotzdem  sei  heute  keine 
Änderung  der  Grenzzahlen  vorzunehmen,  die  Beurteilung  dieser  Waren  bleibe  ja  docQ 
dem  Ermessen  jedes  einzelnen  Gutachters  überlassen. 

Rupp  sieht  von  der  Stellung  eines  Antrages  ab.  Er  macht  dann  weiter  Mit- 
teilung   über   sogen.  Dauerbrot,   das   30  Tage   unverändert    haltbar   sein   soll  und 
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ta  dessen  Herstellung  auf  20  kg  Teig  500  g  Sagokleister  und  40  g  Natriumphosphat 
verwendet  würden.  In  dieser  Herstellungsweise  sei  keine  Verbesserung  zu  erblicken 
und  ein  Zusatz  von  Sagokleister  sollte  als  unzulässig  erklärt  werden. 

Dr.  Jucken ack  erklärt,  daß  außer  Sago  auch  Leguminosenmebl,  Reis  u.  dergl. 
zur  Herstellung  von  sogen.  Dauerbrot  verwendet  würden ;  der  Zweck  werde  aber  nicht 
erreicht^  die  Kruste  dieses  Brotes  werde  bald  gummiartig  und  der  Geschmack  ein  alt- 
backener. Mit  derartigen  Verfahren  werde  nur  den  Bäckern  das  Geld  aus  der  Tasche 
gelockt  und  es  sei  davor  zu  warnen. 

Der  Vorsitzende  schließt  darauf  die  Versammlung  um  2^/2  Uhr  mit  Worten 
herzlichen  Dankes  an  alle,  die  sich  um  ihr  Gelingen  verdient  gemacht;  insbesondere 
dankt  er  den  Herren  Vortragenden  und  den  Mitgliedern  des  Ortsausschusses  für  ihre 
Mühewaltung  und  ruft  allen  Anwesenden  ein  herzliches  „Auf  Wiedersehen  in  Dres- 
den** zu. 

Trillich  richtet  schließlich  Worte  herzlichen  Dankes  an  den  Vorsitzenden 
für  dessen  umsichtige  Veriiandlungsleitung ,  indem  er  gleichzeitig  der  Überzeugung 
Ausdruck  gibt,  daß  bei  einer  minder  umsichtigen  Leitung  die  teilweise  zutage  ge- 
tretenen^G^;ensatze  vielleicht  zu  weitergehenden  Auseinandersetzungen  geführt  haben 
würden.  Die  Versammlung  gab  diesem  Danke  dem  Vorsitzenden  gegenüber  durch 
Erheben  von  den  Sitzen  Ausdruck. 

Nach  einem  zwanglosen  Mittagessen  im  Hotel  Viktoria  fand  am  Nachmittag  ein 
Spaziergang  zum  Waldhause  auf  dem  Hasenberge  statt. 

Sonntag  den  15.  Mai  1904  beteiligten  sich  die  noch  anwesenden  Versammlungs- 
besucher, einer  freundlichen  Einladung  des  Württembergischen  Bezirksvereins  des 
Vereins  Deutscher  Chemiker  folgend,  an  dessen  Ausflug  auf  den  Lichtenstein. 

C,  Mai, 


Gesetase,  Oesetas  -  Entwarf e ,  Verordnung^en  n.  s.  w., 

Gerichti»  -  Entscheidungen. 

Allg^emeines« 

Preufien«  Erlafi  der  Ministerien  für  Handel  nnd  Gewerbe,  der  geistlichen, 
rnterrichts-  und  Medizinalangelegenlieiten  nnd  des  Innern.  An  die  Regierungsprfisidenten 
nnd  den  PolizeiprSsidenten  in  Berlin.  Vom  22.  Februar  1904  (, Handel  und  Gewerbe"  1904, 
11,  893.)  —  In  neuerer  Zeit  ist  mehrfach  darüber  Klage  geführt  worden,  daß  die  Polizeibehörden 
bei  der  V  orbereitung  der  strafrechtlichen  Verfolgung  von  Verfälschungen  von  Nahrungsmitteln 
eeeiguete  Sachverständige  nicht  in  dem  erforderlichen  Maße  zuzögen.  Unter  anderem  sollen 
die  Aber  die  Zusammensetzung  der  Ware  gehörten  Chemiker  öfter  auch  als  berufene  Gut- 
achter über  gleichzeitig  zu  entscheidende  auf  medizinischem  Gebiet  oder  auf  dem  Gebiete  von 
Handel  und  Verkehr  liegende  Fragen  angesehen  und  es  soll  yon  der  Anhörung  ärztlicher  und 
gewerblicher  Sacfayerständiger  Abstand  genommen  worden  sein.  Ein  solches  Verfahren  ent- 
spricht nicht  den  bestehenden  Bestimmungen.  Nach  dem  unten  abgedruckten  Erlaß  vom 
14.  September  1883  soll  sich  die  gutachtliche  Anhörung  der  Chemiker  auf  die  Frage  der 
chemischen  Znsammensetzung  der  Ware  beschränken  und  die  Begutachtung  der  weiteren 
Fragen,  ob  die  Ware  in  der  festgestellten  Zusammensetzung  gesundheitsschädlich  und  ob  sie 
*zam  Zweck  der  Täuschung  im  Handel  uud  Verkehr"  (§  10  des  Nahrungsmittelgesetzes)  ver* 
fUscht  ist,  ärztlichen  bezw.  gewerblichen,  speziell  mit  den  Gewohuheiten  des  betreffenden 
lodostriezweiges  vertrauten  Sachverständigen  unterstehen.  Die  Zuziehung  solcher  Sachver- 
ständiger soll  in  allen  irgendwie  zweifelhaften  Fällen  erfolgen. 

Besonderer  Wert  muß  darauf  gelegt  werden,  daß  die  Polizeibehörden  die  erforderlichen 
Gotacfaten  von  geeigneter  Stelle  einholen.  Zu  dem  Ende  haben  sie  für  Fragen  auf  dem  Ge- 
biete von  Handel  und  Verkehr  die  amtlichen  Handelsvertretungen  um  Benennung  geeigneter 
Sadi verständiger,  geeignetenfalls  um  direkte  Abgabe  eines  Gutachtens  zu  ersuchen. 

Wir  ersuchen  Sie,  den  Polizeibehörden  den  genannten  Erlaß  in  Erinnerung  zu  bringen 
and  säe  dabei  auf  die  vorgedachten  Punkte  besonders  hinzuweisen. 

Den  Handelsvertretungen  wird  dieser  Erlaß  direkt  mitgeteilt  werden. 
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Erlaß  der  Ministerien   fttr  Handel  und  Gewerbe  des  Innern,  und  der 
geistlichen,  Unterrichts-  nnd  Medizinalangelegenheiten.    An  die  Regierungs- 

Sräsidenten  und  den  Polizeipräsidenten  in  Berlin,  vom  14.  September  1883.  —  Nach  einer 
[itteilang  des  Herrn  Reichskanzlers  wird  von  selten  mehrerer  Handelskammern  darflber 
Klage  geführt,  daß  die  Handhabung  des  Gesetzes  über  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln 
u.  s.  w.  vom  14.  Mai  1879  (R.G.B1.  S.  145)  den  gewerblichen  und  Handelskreisen  erhebliche 
Nachteile  zufüge.  Die  Beschwerden  richten  sich  hauptsftchlieh  gegen  diejenigen  Bestimmungen 
in  §  10  des  Gesetzes,  durch  welche  die  Verfälschung  von  Nahrungs-  oaer  Genußmitteln  zum 
Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr,  sowie  das  Verkaufen  verfälschter  Nahrungs- 
oder Genußmittel  mit  Strafe  bedroht  wird.  Man  klagt  darüber,  daß  der  Begriff  der  Ver- 
fälschung Ton  den  Polizei-  und  Justizbehörden  verschieden  nnd  teilweise  so  rigoros  aufgefaßt 
werde,  daß  selbst  ganz  unbedenkliche  und  allgemein  übliche  Manipulationen  zu  Bestrafangen 
führen  könnten.  Aus  Anlaß  dieser  Beschwerden  machen  wir  Ew.  Hochwohlgeboren  namentlich 
auf  folgende  zwei  Punkte  aufmerksam: 

1.  Als  Sachverständiger  wird  meist  nur  ein  Chemiker  und  zwar  gewöhnlich  der  nächste 
Apotheker  gehört.  Die  Untersuchung  einer  Anzahl  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln,  z.  B. 
von  Bier  und  Wein,  ist  aber  in  den  meisten  Fällen  so  schwieriger  Art,  daß  sie  zweckmäßiger- 
weise nur  solchen  Chemikern  anvertraut  werden  kann ,  welche  ausreichende  Erfahrnngen 
gerade  auf  den  in  Rede  stehenden  Gebieten  besitzen.  Der  Chemiker  hat  aber  auch  ferner 
nur  die  Aufgabe,  darüber  Auskunft  zu  geben,  wie  die  von  ihm  untersuchten  Waren  chemisch 
zusammengesetzt  sind,  wogegen  die  weiteren  Fragen:  ob  die  Ware  in  solcher  Zusammen- 
setzung gesundheitsschädlich  und  ob  sie  „zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr* 
(§  10  aes  Gesetzes)  verfälscht  ist,  nicht  zu  seiner  Beurteilung  stehen.  Es  ist  daher  erforderh'ch, 
daß  diese  Fragen  in  allen  irgend  zweifelhaften  Fällen  nur  nach  Anhörung  von  ärztlichen, 
bezw.  von  gewerblichen,  speziell  mit  den  Gewohnheiten  des  betreffenden  Industriezweiges 
vertrauten  Sachverständigen  entschieden  werden. 

2.  Als  im  Jahre  1877  wirksame  Maßregeln  gegen  die  Fälschung  von  Nahrungs-  und 
Genußmitteln  vorbereitet  werden  sollten,  wurde  im  Reichsgesundheitsamte  auf  Grund  der 
Beratung  einer  Sachverständigenkommission  eine  Denkschrift  ausgearbeitet,  um  das  Bedürfnis 
nachzuweisen  und  die  Richtung  anzugeben,  in  welcher  vorzugehen  sein  würde.  Die  Denk- 
schrift behandelte  in  13  Abschnitten  die  hauptsächlich  in  Frage  kommenden  Kategorien  von 
Nahrungsmitteln  u.  s.  w.  und  gab  am  Schlüsse  eines  jeden  Abschnitts  ein  fiesumö,  in  welchem 
die  vom  ärztlich  chemischen  Standpunkt  aus  als  unzulässig  anzusehenden  Manipulationen  kurz 
charakterisiert  wurden.  Diese  Denkschrift  ist  demnächst  als  Anlage  in  den  Motiven  des  Ent- 
wurfs zum  Nahrungsmittelgesetze  veröffentlicht  worden.  («Materialien  zur  technischen  Be- 
gründung eines  Gesetzentwurfes  gegen  die  Verfälschung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  ond 
gegen  die  gesundheitswidrige  Beschaffenheit  anderweitiger  Gebrauchsgegenstände*.  Dnick- 
Sachen  des  Reichstags,  4.  Legislaturperiode,  II.  Session  1879  No.  7  S.  29  ff)-  Sie  hat  infolge- 
dessen das  Ansehen  eines  autoritativen  Interpretationsmittels  gewonnen,  an  welches  die  Ge- 
richte und  die  Sachverständigen  sich  um  so  bereitwilliger  halten,  als  die  an  der  Hand  des 
Gesetztextes  zu  entscheidenden  Fragen  nicht  selten  unter  den  Technikern  selbst  streitige  sind. 
Zu  den  Beratungen  der  erwähnten,  im  Jahre  1877  tätig  gewesenen  Sachverständigen-Kom- 
mission sind  aber  Vertreter  von  Handel  und  Gewerbe  nicht  zugezogen  worden,  und  die  Denk- 
schrift trägt  den  Anforderungen  der  letzteren  denn  auch  nur  wenig  Rechnung. 

Das  Nahrungsmittelgesetz  will  aber  nach  dem  Wortlaut  des  §  10  nur  solche  Ver- 
fälschungen bestrafen ,  welche  «zum  Zwecke  der  Täuschung  in  Handel  und  Verkehr'  d.  h. 
den  berechtigten  Gewohnheiten  von  Handel  und  Gewerbe  zuwider  vorgenommen  werden.  Pie 
Interpretation  des  §  10  führt,  wenn  sie  sich  ausschließlich  auf  die  von  ganz  anderen  Gesichts- 
punkten ausgehende  Denkschrift  stützt,  nicht  selten  weit  über  diese  wichtige  und  sachgemfi^ 
Schranke  hinaus. 

Bei  der  hohen  Wichtigkeit,  welche  der  Gegenstand  für  die  gewerblichen  und  industriellen 
Kreise  hat,  dürfen  bei  der  Handhabung  des  Nahrungsmittelgesetzes  die  vorstehend  angedeuteten 
Gesichtspunkte  nicht  außer  acht  gelassen  werden. 

Ew.  Hochwohlgeboren  ersuchen  wir  daher  ergebenst,  die  Ihnen  unterstellten  Polizei- 
behörden gefälligst  dahin  zu  instruieren,  daß  sie  bei  der  Vorbereitung  der  strafrechtlichen 
Verfolgung  von  Verfälschungen  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  in  allen  zweifelhaften  FftUen 
nach  Maßgabe  der  vorstehend  bezeichneten  Grundsätze  verfahren. 

Wir  machen  Ew.  Hoch  vir ohl geboren  jedoch  hierbei  zur  weiteren  Instruierung  derPoUzei- 
behördep  zugleich  darauf  ergebenst  aufmerksam,  daß  es  nicht  in  der  Absicht  liest,  die  straf- 
rechtliche und  polizeiliche  Verfolgung  wirklich  gesundheitsschädlicher  Verfälschungen  von 
Nahrungs-  und  Genußmitteln  einzuschränken. 

Die  Justizbehörden  sind  seitens  des  Herrn  Justizministers  mit  gleicher  Anweisung  w* 
sehen  worden. 

Schluß  der  Redaktion  am  29,  Juni  1904, 
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Über  die  Lithium-Methode  zur  Trennung  der  gesättigten 

Säuren  der  Fette. 

Von 

K.  Farnsteiner. 

Mitteilang  ans  dem  staatlichen  Hygienischen  Institut  in  Hamhurg. 

In  Heft  7  und  8  des  „Archiv  der  Phamiacie",  Jahrgang  1903  ^),  veröffentlichen 
Part  he  11  und  Feri6  eine  Arbeit  über  die  Untersuchung  von  Fetten.  Sie  teilen  unter 
anderem  ein  Verfahren  mit,  nach  welchem  die  Trennung  der  gesättigten  Säuren  mit 
Hilfe  der  Lithiumsalze  ausgeführt  wird.  Außerdem  kommen  sie  zu  dem  Ergebnis^ 
daß  die  Abscheidung  der  Palmitin-  und  Stearinsäure  mit  Hilfe  der  Lithiumsalze  Vor- 
bedingung ist  für  eine  glatte  Trennung  der  gesattigten  Säuren  von  den  ungesättigten. 

Part  heil  und  Ferie  fanden,  daß  Schweinefett  erhebliche  Mengen  von  Myristin- 
aäure  und  Liaurinsäure  enthält,  ein  Ergebnis,  welches  meines  Erachtens  der  Nachprüfung 
wert  erschien ,  da  bisher  die  Gegenwart  dieser  Säuren  noch  von  keiner  Seite  nach- 
gewiesen war. 

Herr  Professor  Part  heil  hatte  die  Freundlichkeit,  jnir  auf  meine  Bitte  einen 
Sonderabdruck  der  im  „Archiv  der  Pharmacie"  veröffentlichten  Arbeit  sowohl,  als  auch 
der  Dissertation  des  Herrn  Dr.  Feri^,  welche  der  ersteren  Arbeit  zu  gründe  liegt,  zu 
übersenden.  Der  Inhalt  beider  Arbeiten  deckt  sich  fast  vollständig,  nur  sind  in  der 
Dissertation  einige  nicht  unwesentliche  Einzelheiten  mehr  enthalten. 

Die  Ergebnisse,  welche  ich  bei  der  Nachprüfung  der  Arbeit  in  bezug  auf  mehrere 
Punkte  erhalten  habe,  sind  derartig  abweichende  von  den  Resultaten  der  eben  ge- 
nannten Veröffentlichungen,  daß  ich  es  für  notwendig  halte,  dieselben  hier  mitzuteilen. 

Der  Gang  des  Verfahrens  ist  kurz  folgender: 

Die  aus  etwa  1  g*  des  Fettes  erhaltene  Seife  wird  in  einer  Lösung,  welche  etwa 
50®/o  Alkohol  enthält,  neutral  ist  und  ein  Volumen  von  etwa  100  ccm  hat,  mit 
LiUiiumacetat  bei  gewöhnlicher  Temperatur  gefällt.  Durch  Erwärmen  auf  etwa  60^ 
wird  der  Niederschlag  in  Lösung  gebracht.  Beim  Erkalten  fällt  derselbe  wieder  aus. 
Dieser  Niederschlag  soll  die  gesamte  Stearinsäure,  Palmitinsäure  und  den  größten  Teil 
der  M3rri9tinsäur^  enthalten;  das  Filtrat  dagegen  enthält  alle  Laurinsäure,  sowie  den 
Rest  der  Mjristinsäure.  Der  Niederschlag  wird  mit  50  ccm  Alkohol  von  50  ^/o  aus- 
gewaschen, nach  dem  Trocknen  gewogen  und  hierauf  durch  Auflösen  in  100  ccm  ab- 
solutem Alkohol  unter  Anwendung  von  Wärme  zerlegt,  einerseits  in  ein  Gemisch  aus 
Lithiumpalmitat  und  -stearat,  welche  sich  beim  Erkalten  der  Lösung  ausscheiden,  und 
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andererseits  in  Lithiummyristat,  welches  in  Lösung  bleibt  Die  eben  genannten  Säuren 
werden  in  Form  der  Lithiumsalze  gewogen,  die  Laurin säure  als  Bleisalz  bestimmt. 
Hieraul  werden  die  Säuren  in  Freiheit  gesetzt  und  durch  Bestimmung  des  Molekular- 
gewichtes auf  ihre  Reinheit  geprüft. 

Nach  diesem  Verfahren,   dessen  Einzelheiten   ich   übergangen   habe,   sind   von 
Partheil  und  Ferie  folgende  Ergebnisse  erhalten  worden: 


Butterfett  A        Butterfett  B        Margarinefett 


Stearinsäure  .  . 
Palmitinsäure  .  . 
Myristinsäure  .  . 
Laurinsäure  .  .  . 
Ungesättigte  Säuren 


Amerikanisches 
Schweineschmalz 
6,54%  10,33%  19,57  7o  8,16% 

17,95  ,  14,23  .  6,22  ,  4,36  , 

10,65  ,  12,25  ,  13,72  ,  14,03  , 

17,08  ,  14,44  ,  6,83  ,  13,08  , 

30,80  ,  33,03  ,  46,91  ,  53,73  . 


LöslichkeitsTerhältnisse  der  liithiumsalze* 

Partheil  und  Feriö  fanden  durch  sorgfältige  Versuche  folgende  Löslichkeit 
der  Lithiumsalze  in  absolutem  Alkohol: 

100  ccm  absol.  Alkohol  von  18^  lösen 
im  Mittel 

Lithiumstearat 0,041    g 

Lithiumpalmitat 0,0796  „ 

Lithiummyristat 0,184    „ 

Lithiumlaurinat 0,4180  „ 

Bei  Betrachtung  dieser  Zahlen  muß  es  auffallen,  daß  dieselben  eine  stetige  Reihe 
bilden.  Es  besitzt  jedes  Glied  derselben  etwa  die  doppelte  Loslichkeit  des  vorher- 
gehenden. Derartige  Verhältnisse  gestatten  erfahrungsgemäß  eine  auch  nur  annähernd 
scharfe  Trennung  nicht.  Es  ist  z.  B.  ohne  weiteres  klar,  daß  bei  der  Abtrennung 
des  Myristates  durch  absoluten  Alkohol  nicht  nur  dieses  Salz,  sondern  auch  reichliche 
Mengen  Palmitat  in  Lösung  gehen  müssen.  Ich  habe  einen  Versuch  über  die  Lös- 
lichkeit des  Litbiumpalmitats  in  absolutem  Alkohol  gemacht,  um  zu  ermitteln,  ob  unter 
den  Bedingungen  der  Analyse  die  Löslichkeit  größer  oder  geringer  als  bei  direkter 
Einwirkung  des  Alkohols  ist,  indem  ich  Lithiumpalmitat  in  absolutem  Alkohol  in  der 
Wärme  löste,  erkalten  ließ  und  nach  dem  Stehen  über  Nacht  einen  Teil  des  Filtrates 
eindampfte  und  den  Rückstand  wog.  Ich  erhielt  auf  diese  Weise  nur  0,065  g  Lithium- 
palmitat für  100  ccm.  Weiter  unten  werde  ich  Näheres  über  die  von  mir  verwendeten 
Säuren  mitteilen. 

Über  die  Löslichkeit  der  Lithiumsalze  in  Alkohol  von  50  ^/o  haben  Part  heil 
und  Feri6  direkte  Versuche,  ähnlich  den  eben  genannten,  nicht  angestellt  Es  sind 
vielmehr  in  ihrer  Arbeit  nur  folgende  Versuche  mitgeteilt: 

Je  0,25  g  der  Säuren  wurden  in  je  50  ccm  absolutem  Alkohol  gelöst  und  die  4  Lösungen 
nach  Neutralisation  mit  alkoholischer  Alkalilauge  mit  je  50  ccm  Wasser  versetzt.  Hierauf 
wurde  durch  Lithiumacetat  (gelöst  in  50^/o-igem  Alkahol)  gefällt,  die  ausgefallenen  Salze 
wurden  auf  gewogenem  Filter  gesammelt,  mit  Alkohol  von  50^0  gewaschen,  getrocknet  und 
gewogen.    Es  wurden 
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erhalten  berechnet 

Lithiomstearat 0,2495  g  0,2552  g 

Lithiumpalmitat 0,2525  .        -    0,2558  , 

Lithiummyristat 0,2347  .  0,2565  , 

In  der  Lösung  von  Laurinsfiure  entstand  gar  kein  Niederschlag. 

Eis  war  mir  aufgefallen,  daß  beim  Erwärmen  der  Lithiumfällungen  eine  Lösung 
des  Niederschlages  viel  leichter  eintrat,  wenn  der  Alkoholgehalt  50  ®/o  betrug,  als  wenn 
absoluter  Alkohol  einwirkte.  Hieraus  schloß  ich,  daß  möglicherweise  die  eben  genannten 
Zahlen  Irrtümer  enthalten  könnten.     Ich  stellte  daher  folgende  Versuche  an: 

1.  0,1  g  und  0,2  g  Palmitinsäure  verwandelte  ich  in  Kaliumsalze  und 
brachte  das  Volumen  durch  Zusatz  von  Alkohol  und  Wasser  (bis  zu  einem  Alkohol- 
gehalt von  50  **/o)  auf  100*  ccm.  Nach  Zusatz  von  Lithiumacetatlösung  in  50  *^/o-igem 
Alkohol  neutralisierte  ich  genau,  erhitzte  und  ließ  erkalten.  In  der  Lösung  mit  0,1  g 
Palmitinsäure  entstand  erst  nach  mehr  als  einer  Stunde  ein  Niederschlag,  während  in 
der  konzentrierten  Lösung  sofort  eine  Ausscheidung  erfolgte.  Ich  ließ  die  Lösungen 
über  Nacht  stehen,  schied  aus  einem  Teil  der  Filtrate  die  Säuren  ab  und  wog  die- 
selben. Ich  erhielt  0,03  bezw.  0,032  g  Palmitinsäure  in  100  ccm.  Hiernach  ist  das 
Pabnitat,  selbst  unter  viel  günstigeren  Bedingungen  als  bei  den  Analysen  von  Part  heil 
und  Ferie  erheblich  leichter  löslich,  als  nach  dem  obigen  Versuch  anzunehmen  war. 

2.  Bei  entsprechenden  Versuchen  mit  Myristinsäure  gelang  es  mir  unter 
ähnlichen  Bedingungen  überhaupt  nicht,  in  Lösungen,  welche  0,2  und  0,25  g  Myristin- 
säure —  in  solchen  Lösungen  begannen  grobblätterige  Ausscheidungen  erst  nach 
fünftägigem  Stehen,  die  Menge  der  ausgeschiedenen  Substanz  blieb  auf  Spuren  be- 
schränkt —  enthielten,  einen  Niederschlag  mit  Lithiumacetat  hervorzurufen.  Erst  bei 
einem  Gehalte  von  0,3  g  entstand  nach  längerer  Zeit  ein  schwacher  Niederschlag. 
Selbst  bei  einem  Gehalt  von  0,4  g  erfolgt  die  Ausscheidung  noch  zögernd.  Behandelte 
ich  jedoch  0,5  g.  Myristinsäure  in  der  angegebenen  Weise,  so  fiel  sogleich  ein  starker 
Niederschlag  aus.  Nach  dem  Stehen  über  Nacht  bestimmte  ich  den  noch  in  Lösung 
befindlichen  Teil  der  Myristinsäure  zu  0,102  g  in  100  ccm. 

3.  0,3  g  reines  lufttrockenes  Lithiummyristat  wurden  bei  Zimmertemperatur 
(etwa  17 — 21^  C)  mit  einem  Gemisch  aus  50  ccm  absolutem  Alkohol  und  50  ccm 
Wasser  geschüttelt,  es  trat  langsam  vollständige  Lösung  ein.  Zu  der  Lösung  setzte 
ich  noch  0,2  g  Lithiummyristat,  brachte  das  Salz  durch  Erwärmen  in  Lösung  und 
versuchte  durch  Abkühlen  unter  der  Wasserleitung  eine  Ausscheidung  hervorzurufen. 
Es  entstand  nur  eine  geringe  Trübung,  auch  bei  dem  folgenden  Stehen  über  Nacht 
erfolgte  keine  Ausscheidung  wägbarer  Mengen  von  Myristat. 

Hiernach  ist  das  reine  Salz  in  reinem  Alkohol  von  etwa  50  ^/o  noch  viel  leichter 
löslich  als  bei  Gegenwart  eines  Überschusses  von  Lithiumacetat;  dieser  Umstand  be- 
dingt mithin  einen  beträchtlichen  Verlust  beim  Auswaschen  des  Niederschlages. 

Aus  Lösungen  des  reinen  Salzes  in  Alkohol  von  50  ^/o  kann  man  durch  Zusatz 
von  Lithiumacetat  reichliche  Mengen  des  Myristates  zur  Ausscheidung  bringen,  ein 
interessantes  Beispiel  für  die  Lehre  von  dem  chemischen  Gleichgewichte.  Diese  letztere 
Beobachtung  erklärt  ohne  weiteres  die  Abweichungen,  welche  scheinbar  zwischen  den 
unter  2.  und  3.  genannten  Versuchsergebnissen  bestehen. 

Ich  kann  mir  auf  keine  Weise  erklären,  wie  Partheil  und  Feri6  eine  so 
gute  Ausbeute  bei  ihrem  Versuch  mit  0,25  g  Myristinsäure  erhalten  konnten,  besonders 

9* 
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da  doch   reichliche   Mengen   von    &0^/o-igem   Alkohol  zum   Nachwaschen   angewandt 
werden  mußten. 


Batter-  und  Schmalzanalysen  von  Partheil  und  Feri^« 

Bei  den  oben  mitgeteilten  Analysen  von  Partheil  und  Feri6  muß  sofort  der 
hohe  Gehalt  an  Liaurinsaure  und  Myristinsäure  auffallen,  besonders  bei  dem  unter- 
suchten amerikanischen  Schweinefett  Hätte  amerikanisches  Schweinefett  einen  der- 
artigen Gehalt  an  diesen  Säuren,  so  müßte  seine  Verseifungszahl  wesentlich  höher 
liegen  als  sie  tatsächlich  ist.  Das  mittlere  Molekulargewicht  der  gesamten  Fettsäuren 
sowie  dasjenige  der  gesättigten  Säuren  dagegen  müßte  wesentlich  niedriger  sein.  Par- 
theil und  Feri6  haben  die  Verseifungszahl  ihres  Fettes  nicht  mitgeteilt  Die  Jod- 
zahl wird  auf  65,78  angegeben.  Man  wird  schließen  müssen,  daß  die  untersuchte 
Probe  normal  war,  d.  h.  eine  Verseifungszahl  von  etwa  195  hatte.  Für  eine  solche 
Zahl  berechnet  sich  das  mittlere  Molekulargewicht  der  gesamten  Fettsäuren  auf  275, 
ihre  Verseifungszahl  auf  204.  Berechnet  man  dagegen  die  entsprechenden  Werte  aus 
der  angeführten  Analyse,  so  findet  man  dieselben  zu  255  bezw.  218. 

Ich  muß  hier  auseinandersetzen,  auf  welche  Weise  ich  aus  den  vorliegenden 
Angaben  diese  Zahlen  berechnet  habe. 

Ein  Gemisch  verschiedener  einbasischer  Fettsäuren  bestehe  aus  Sj,  Sg,  Sj,  s^ g 

der  einzelnen  Säuren,  w^elche  die  Molekulargewichte  m^,  mg,  m3,  m^....  haben,  so 
berechnet  sich  die  in  den  einzelnen  Säuren  enthaltene  Menge  des  durch  Metalle  ver- 

S  ^  S  8 

tretbaren  Wasserstoffes  aus  der  Summe  von  —  +  —  +  —  +-  +  ... .g.  Diese  Menge 

m^   '  mg   '   mg   '   m^   ' 

Wasserstoff  ist  enthalten  in  Si  -f-  »2  "i"  ^  "f"  ^4  H~  •  •  •  g  =  ^  S  ^®s  Gemisches.  Nun  ist 
das  Molekulargewicht  einer  einbasischen  Säure  definiert  durch  diejenige  Menge,  welche 
1  g  durch  Metalle   vertretbaren  Wasserstoff   enthält     Es   ist  also   die   obige  Summe 

(Reihe  — )  zu  dividieren  in  die  Summe  der  einzelnen  Säuren,  oder  es  ist  das  mittlere 
m/ 

S  I       9  I        Q  I       Q  I 

Molekulargewicht  M  =  — "'       ^       * Nach  dieser  Formel  habe  ich  das 

A  1  .\4.^_i_«_^  I  ... 

m^    '   mg       mg       m^   ' 
mittlere  Molekulargewicht  der   aus   der  Analyse   von  Part  heil  und  Feri6  sich  er- 
gebenden Menge  der  gesättigten  Säuren  ermittelt.     Für  die  Berechnung  des  mittleren 
Molekulargewichtes  der  Gesamtfettsäuren  habe  ich  die  Annahme  zugrunde  gelegt,  daß 
das  mittlere  Molekulargewicht  der  ungesättigten  Säuren  282  betragt 

Ich  stelle  hierunter  (S.  133)  die  erhaltenen  Zahlen  zusammen  und  führe  zum 
Vergleich  Mittelwerte  für  amerikanisches  Schmalz,  sowie  die  von  mir  selbst  erhaltenen 
Werte  an,  von  denen  ich  noch  näher  sprechen  werde.  Auch  die  Jodzahlen  der  Fette, 
sowie  die  von  Partheil  und  Feri§  daraus  berechneten  Jodzahlen  der  ungesättigten 
Säuren  sind  hier  hinzugefügt 

Zu  dieser  Zusammenstellung  bemerke  ich  folgendes: 

Das  mittlere  Molekulargewicht  sowie  die  Verseifungszahl  der  Gesamtfettsauren 
für  Butterfett  A  und  B  konnten  nicht  berechnet  werden,  da  Annahmen  bezüglich  des 
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Analytische  Konstanten 


Ans  den  Ergebnissen  von  Partheil 
nnd  Feri^ 


Butterfett 


B 


Marga- 
rinefett 


Ameri- 
Ikanisches 
!  Schmalz 


Mittel- 
werte fOr 

ameri- 
kanisches 

Schmalz 


Befunde  des  Ver- 
fasssers 


Ameri- 
kanisches 
Schmalz 


Bntterfett 


Mittleres  Molekulargewicht  der 
Gesamtfettsäuren 

YerBeifungszahl    der    Gesamt- 
fettsfioren 


Mittleres 
Molekular- 
gewicht 

Jodzahl 


1 


der   gesättig- 
ten Fettsäuren 


} 
} 


232 


Ider  ungesättig-^ 
ten  Fettsäuren   I 

I  des  Fettes     .    . 

^  der  ungesättig-    i 
V      ten  Säuren       I 


35,2 
114,9 


225 


36,4 
111,6 


264 1)      257  ») 


212 


248 


218 


229 


( 


angenommen  i 
zu  282       I 


69,5 
147,6 


65,8 
121,7 


273«) 

275 

205 

204 

266 

— 

281 

— 

59,8 

100  105 

103,9«) 

254 


221  *) 


256 


253 


^)  unter  der  Annahme,  daß  das  mittlere  Molekular-Gewicht  der  ungesättigten  Säuren 
282  betrug. 

')  Unter  der  Annahme  einer  Verseifungszahl  von  195,  einer  Hehn  er 'sehen  Zahl  von 
95.    Vergl.  auch  Juckenack  und  Paster nack  in  dieser  Zeitschrift  1904,  7,  193. 

*)  Berechnet. 

*)  Soweit  dieselben  als  Bleisalze  abgeschieden  werden  konnten. 

mittleren  Molekulargewichts  der  ungesättigten  Säuren  hier  zu  unsicher  sind.  Es  ist 
nämlich  eine  genaue  Trennung  der  gesättigten  von  den  ungesättigten  Säuren  durch 
die  Bleisalze  hier  nicht  möglich,  es  finden  sich  bei  den  ungesättigten  Säuren  reichliche 
Mengen  niederer  Fettsäuren. 

Die  von  Partheil  und  Feri6  für  die  Molekulargewichte  gefundenen  Werte 
sind  durchweg  erheblich  niedriger  als  die  jahrzehntelange  Erfahrung  lehrt  und  ich 
durch  direkte  Versuche  gefunden  habe.  Hieraus  muß  der  Schluß  gezogen  werden, 
daß  die  Analysen  von  Partheil  und  Feri^  hinsichtlich  der  Gegenwart  von  Säuren 
mit  niedrigerem  Molekulargewicht  als  dem  der  Palmitinsäure  nicht  richtig  sein  können. 
Am  schärfsten  tritt  diese  Tatsache  hervor,  wenn  man  die  bei  dem  amerikanischen 
Schweineschmalz  erhaltenen  Befunde  in  Vergleich  setzt  zu  den  bekannten  Mittelwerten, 
denen  meine  eigenen  Befunde  durchaus  entsprechen,  sowie  zu  den  für  das  Butterfett 
von  mir  ermittelten  Werten. 

Ebenso  sind  die  von  Part  heil  und  Fei:i6  berechneten  Jodzahlen  der  unge- 
sättigten Sauren  durchaus  abnorm;  dieselben  liegen  nicht  mehr  im  Bereich  der  Mög- 
lichkeit    Auf  diese  Befunde  will  ich  nicht  näher  eingehen. 


Untersuchungeii  nach  der  Lithiaminethode. 

Ich  unterzog  Butterfett,  Schweinefett  und  ein  Gemisch  von  Stearinsäure,  Palmitin- 
säure, Myristinsäure  und  Laurinsäure  der  Untersuchung  nach  der  Lithiummethode. 
Die  beiden  genannten  Fette  wiesen  folgende  Konstanten  auf: 


134^ K.  F  « rn  3 1  e i n  e r .  Die  Lithium-Methode.  [5."^,".';.^e"enS;SH;;i! 

Refraktometer-      Reichert- MeißT-      Verseifungs-       t  j    ki 
zahl  bei  40"  C  sehe  Zahl  zahl  Jodzahl 

Butterfett 42,9  29,5  231.6  — 

Amerikanisches  Schweinefett  50,7  —  194.8  59,8 

In  diesen  Fetten  trennte  ich  zunächst  die  gesättigten  von  den  ungesättigten 
Säuren  mit  Hilfe  der  Bleisalze  unter  Verwendung  von  Benzol  nach  der  von  mir^) 
angegebenen  Methode.  Wie  ich  schon  bemerkte,  ließ  sich  die  Trennung  beim  Butter- 
fett nicht  vollständig  durchführen,  und  zwar  ergibt  sich  dies  aus  dem  Umstände,  daß 
das  mittlere  Molekulargewicht  der  ungesättigten  Fettsäuren  263  betrug  und  daß  diese 
Säuren  bei  niedriger  Zimmertemperatur  geringe  Krystallisation  zeigten.  Es  müssen 
Säuren  mit  niedrigerem  Molekulargewicht  als  dem  der  Laurinsäure  in  die  ungesättigten 
Säuren  übergehen,  denn  ich  fand,  daß  unter  den  Bedingungen  der  Analyse  100  ccm 
Benzol  nur  wenige  Milligramme  Laurinsaures  Blei  in  Lösung  hielten.  Die  Trennung 
der  beiden  Säuregruppen  im  Schweinefett  gelang  durchaus  vollständig,  insbesondere 
bildeten  die  gesättigten  Säuren  eine  reinweiße  harte  Masse.  Ihre  Jodzahl  betrug  1,5. 
Die  zur  Herstellung  des  Säuregemisches  verwendeten  Fettsäuren  waren  von  Kahl- 
baum als  reinste  Produkte  bezogen.  Aus  derselben  Quelle  stammten  auch  die  von 
Part  heil  und  Feri6  verwendeten  Säuren.  Meine  Säuren  wiesen  folgende  Kon- 
stanten auf: 

Stearinsäure        Palmitinsftnre        Myristinsäure        Laurinsäure 
Schmelzpunkt 68,3^  62,4»  53,2»  43-44<» 


Molekulargewicht  (durch  Ti-  \       noo  okü 

tration  bestimmt)  i       ^^^  "^^^ 


231  202 


Ich  darf  diese  Säuren   wohl  als  genügend  rein  für  den  vorliegenden  Zweck  be- 
trachten. 

Bei  der  Analyse  der  gesättigten  Säuren  des  Butterfettes  und  des  Schweinefettes 
wurde  nahezu  je  1  g  der  Säuren  der  Trennung  unterworfen.  Aus  diesem  Grunde  war 
ich  genötigt,  zur  Abscheidung  der  etwa  vorhandenen  Myristinsäure  etwa  doppelt  so  viel 
absoluten  Alkohol  anzuwenden  als  Partheil  und  Feri6  verbraucht  haben.  Die 
Flüssigkeiten  mit  den  Niederschlägen  ließ  ich  längere  Zeit,  und  zwar  mehrere  Stunden 
bis  zu  einem  Tage,  nach  dem  Erkalten  stehen,  bevor  ich  die  Filtration  ausführte. 
Die  Temperatur  des  Zimmers  mag  etwa  18®  C  betragen  haben.  Die  Filtration  selbst 
führte  ich  nicht  mit  Hilfe  eines  Papierfilters  aus;  ich  bediente  mich  vielmehr  der  von 
mir  für  die  Filtration  der  Benzollösungen  angegebenen  Vorrichtung  zum  Überdrücken 
unt^r  Verwendung  eines  Wattebausches.  Ich  halte  diese  Abweichung  für  durchaus 
unwesentlich.  Aus  den  erhaltenen  Niederschlägen  und  Abdampfrückständen  wurden 
die  Säuren  als  solche  in  Freiheit  gesetzt,  ihre  Gewichte  durch  direkte  Wägung,  ihr 
mittleres  Molekulargewicht  durch  Titration  bestimmt.  Bei  der  Trennung  des  willkürlich 
hergestellten  Säuregemisches  nach  der  Lithiummethode  verfuhr  ich  so  sorgfältig  nach 
den  Angaben  von  Part  heil  und  Feri^*  wie  möglich,  nur  glaubte  ich  zu  Gunsten 
des  Verfahrens  die  Dauer  des  Stehens  wesentlich  verlängern  zu  müssen.  Sowohl  die 
Lösung  in  50^/o-igem  Alkohol  als  auch  die  Lösung  in  absolutem  Alkohol  blieben 
über  Nacht  stehen. 

Die  Ergebnisse  dieser  Untersuchungen  sind  in  der  folgenden  Tabelle  zusammen- 
gefaßt : 
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Versuche  nach   der  Lithiummethode. 


5ihere 

Bexeiefaniing 

der  Fettsiaren 


Gesittigte  Rinren 

UDgaaittigte  Säaren 

Nach  der  Li-  \ 
thinmmethodel 
getrennte  gesät-  | 

tagte  Sloren      I 

Erbalten  als: 
«Stearinsinre'* .    . 

«Palraitinslare*    . 

«HTTistinsäare**    . 

JLanrinsiare*  .    . 


Butterfett 


9  ■*» 

•ö-g 


Mengen     S  g, 


42,7  <>o  256 
44,7  ,    253 

0,953  g    - 


|0,488.   268 


0,204 ,   258 
0,262,  240 

0,954  g    — 


Amerika- 
nisches 
Schweine- 
fett 


Mengen 


V   Sil 

TIS 


37,6  Vo 


266 


57,5  °  0  231 

I 

0,981g   - 


0,570  „  272 
.266 


0,305  „ 
0,088, 

0,963  g! 


256 


Gemisch  der  reinen  Fettsfturen 


Mengen 


Mittleres 
Molekular- 
gewicht 


angewendet 


g 


wieder- 
gefun- 
den 

e 


der 
reinen 
Sub- 
stanzen 


0,5258   ,0,529  »)| 

0,09721     ' 
0;i670J^'2642  0,103 

0,1432    0,103 
0,1182   !  0,323 


286 

256 
231 
202 


266  270 

J261 
227 


Beftmde  von 
Partheil  u.  Ferie 


Mittleres  Molekular- 
gewicht der  ausge- 
schiedenen    Säuren 
aus 


Butterfett 


B 


.9 


i  Sjs 


266   267 


277   274 


233   232   232   233 
205   203   203   202 


^)  Phenol phtalein  wird  als  Säure  gewogen;  es  wurden  nur  1 — 2  Tropfen  zugesetzt. 

Nach  den  obigen  Ausführungen  kann  das  Ergebnis  dieser  Versuche  nicht  über- 
raschen. Wir  sehen,  daß  weder  beim  Butterfett  noch  beim  Schweinefett  Myristinsäure 
oder  Laurinsäure  auch  nur  in  annähernd  reiner  Form  abgeschieden  werden  konnten. 
Die  Molekulargewichte  der  entsprechenden  Säuren  liegen  vielmehr  in  beiden  Fällen 
höher  als  das  der  Palmitinsäure  und  der  Myristinsäure,  so  daß  auch  eine  Berechnung 
der  Zusammensetzung  der  Gemische  auf  Myristinsäure  und  Laurinsäure  zur  Unmög- 
lichkeit wu^.  Die  Versuche  mit  den  reinen  Substanzen  zeigen,  daß  noch  nicht  die 
Hälfte  der  vorhandenen  Palmitinsäure  und  Stearinsäure  wieder  gefunden  wurde.  Als 
«Myristinsäure"  wurde  eine  Substanz  abgeschieden,  deren  Molekulargewicht  höher  war 
als  das  der  Palmitinsäure.  Als  „Laurinsäure"  wurde  beinahe  die  dreifache  Menge  der 
ursprunglich  vorhanden  gewesenen  erhalten,  und  zwar  mit  einem  Molekulargewicht, 
wie  es  etwa  reine  Myristinsäure  besitzt  Alle  Berechnungen  müssen  unter  solchen 
Umständen  selbstverständlich  fehlschlagen. 

Zum  Vergleich  mit  diesen  ungünstigen  Resultaten  habe  ich  die  Befunde  von 
Partheil  und  Feri6  in  obiger  Tabelle  daneben  gesetzt.  Während  die  von  diesen 
Autoren  verwendete  reine  Myristinsäure  das  mittlere  Molekulargewicht  von  231 ,  die 
Laurinsäure  von  etwa  202  besaß,  wurden  nach  erfolgter  Abscheidung  aus  den  natürlichen 
Fetten  gefunden  (vergl.  auch  die  Dissertation  von  Dr.  Ferie): 

für  die  Myristinsäure 232—233 

für  die  Laurinsäure 202 — 205. 

Diese  Werte  weichen  von  denen  der  reinen  Säuren  nicht  mehr  ab,  als  die  Fehler 
bei  der  Bestimmung  des  mittleren  Molekulargewichtes  der  Fettsäuren  bedingen  können, 
und  die  abgeschiedenen  Produkte  würden  als  nahezu  reine  Säuren  betrachtet  werden 
müssen.     Vergegenwärtigt   man    sich    die  Schwierigkeiten,    welche  im  allgemeinen  mit 
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der  Reindarstellung  von  Fettsauren  aus  einem  Gemisch  homologer  Säuren  verbunden 
sind,  so  muß  die  Leichtigkeit,  mit  welcher  Part  heil  und  Fori  6  die  Abscheidung 
unter  sehr  ungünstigen  Voraussetzungen  gelungen  ist,  gerechtes  Erstaunen  hervorrufen. 
Nach  meinen  obigen  Darlegungen  sowohl,  als  auch  nach  den 
Ergebnissen  der  direkten  Vorsuche  halte  ich  die  Lithiummethode 
zurTrennung  der  gesättigten  Säuren  der  Fette  nichf  nur  fürfehler- 
haft, sondern  für  grundsätzlich  unrichtig.  Ob  das  Verfahren  etwa  einer 
Verbesserung  fähig  ist  oder  nicht,  lasse  ich  unentechieden.  Da  dasselbe  in  der  vor- 
liegenden Form  richtige  Ergebnisse  nicht  liefern  kann,  so  sind  auch  die  von 
Partheil  undFeri^  gemachten  Angaben  über  den  Gehalt  von  Butter- 
fett,  Margarine  und  Schweinefett  an  Palmitinsäure,  Stearinsäure, 
Myristinsäure  und  Laurinsäure  hinfällig,  nicht  nur  in  quantitativer  Hin- 
sicht, sondern  auch  in  qualitativer,  trotz  der  glänzenden  Übereinstimmung  der  Mole- 
kulargewichte der  abgeschiedenen  Säuren  mit  denjenigen  der  reinen  Substanzen;  für 
den  letzteren  Umstand  dürfte  eine  zufriedenstellende  Erklärung  nicht  leicht  zu  finden  sein. 


Zam  Nachweis  verdorbener  Speisefette. 

Von 

Dr.  Fr.  Wiedmann. 

Mitteilung  aus  dem  chemischen  Untersuchungsamte   der  Stadt  Chemnitz. 

Beim  Aufbewahren  fallen  die  meisten  Nahrungs-  und  Genußmittel,  insbesondere 
auch  die  Speisefette,   dem  Verderben   anheim;   unter  der  Einwirkung   von  Luft  und 
Licht,    von  Feuchtigkeit  und  Fermenten,    wohl   auch  durch  die  Tätigkeit  von  Mikro- 
organismen   treten    nach    und   nach  Zersetzungserscheinungen  auf,    die  sich  neben  der 
Bildung  des  eigentümlich-widerwärtigen  Geruches  und  Geschmackes  durch  Vermehrung 
des  Gehaltes  an  freien  Fettsäuren,  in  einigen  Fällen  auch   durch  Änderung  von  Kon- 
sistenz und  Farbe  zu  erkennen  geben.     Eine  Zeitlang  war  die  Meinung  vorherrschend, 
daß  diese  Eigenschaften  insgesamt  bedingt   seien  durch  die  bei  der  Fettspaltung  frei- 
werdenden Fettsäuren,    welche   die  Ursache  des  ranzigen  Geruches  und  Geschmackes 
sein  sollten ;  man  glaubte  sogar  die  Menge  der  Fettsäuren  direkt  als  Maßstab  für  den 
Grad  der  Ranzigkeit  zum  Vergleiche  heranziehen  zu  können.    Spätere  Beobachtungen 
«teilten  hingegen  fest,  daß  die  Ranzigkeit  nicht  proportional  der  im  Fette  vorhandenen 
Menge  von  freien  Fettsäuren    ist,   ein  Fett    somit  einen   erhöhten  Gehalt   an  letzteren 
zeigen  kann,  ohne  ranzige  Beschaffenheit  angenommen  zu  haben.     So  kann  beispiels- 
weise Butterfett   mit   hohem  Säuregrade   noch    von   entsprechendem  Geschmaeke  sein, 
hingegen  solches  mit  niedriger  Säurezahl  schon  ranzige  Eigenschaften  erkennen  lasj^n, 
während  öle  oft  ranzige  Beschaffenheit  annehmen,  ohne  daß  ihr  Säuregrad  merkliche 
Veränderungen  erfährt.     Hieraus  ergibt  sich  der  Unterschied  zwischen  Säuregrad  und 
Ranzigkeitj  die  beide  wohl  auf  eine  gemeinsame  primäre  Ursache  zurückgeführt  werden 
können,    auf  die  Spaltung  der  Fette  in  ihre  Komponenten,  Fettsäuren  und  Glycerin. 
Über  die  Ursache  des  Ranzigwerdens  gehen  die  Meinungen  auseinander;  mehr  Über- 
einstimmung  herrscht   dagegen  hinsichtlich  der  allgemeinen  Eigenschaften  der  bei  der 
Zersetzimg   beobachteten  Körper;    hier   sind    es    in    erster  Linie  Verbindungen,  deren 
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Siurenatur  den  abnonn  hohen  Gehalt  an  freien  Fettsäm-en  bedingt,  während  der 
Banziditätsgrad  abhängig  ist  von  der  Anwesenheit  aldehydartiger  Zwischenprodukte. 
Nach  den  von  A.  Schmid*)  vertretenen  Anschauungen  lassen  sich  die  veränderten 
Fette  in  drei  Klassen  einteilen,  in  saure  d.  h.  solche  mit  hohem  Gehalt  an  freien 
Fettsäuren,  bei  welchen  das  Glycerin  keine  Veränderungen  erfahren  hat,  in  ranzige 
mit  geringem  Gehalt  an  freien  Fettsäuren,  bei  welchen  aber  das  Glycerin  durch  Oxy- 
dation zur  Aldehyd-  oder  Ketongruppe  verändert  ist  und  endlich  in  saure  und  zu- 
gleich ranzige  Fette,  die  beide  Eigenschaften  gemeinsam  aufweisen.  Saure  Fette 
geben  sich  demnach  durch  den  größeren  Verbrauch  von  Lauge  zu  erkennen,  während 
der  Eintritt  der  ranzigen  Beschaffenheit  neben  dem  Zutagetreten  des  bekannten  charak- 
teristischen Geruches  und  Geschmackes  eine  Steigerung  der  Reaktionsfähigkeit  solcher 
Fette  bedingt.  Bei  der  Destillation  im  Dampf  ströme  lassen  sich  im  Destillate  die 
gebildeten  Aldehyd  Verbindungen  mit  ammoniakalischer  Silberlösung  oder  dem  Caro'- 
schen  Reagens,  der  Fuchsinschwefligen  Säure,  feststellen,  allenfalls  auch  nach  Schmid 
an  einer  gelben  bis  gelbbraunen  Färbung  beim  Versetzen  mit  einer  1  ^/o-igen  Lösung 
von  salzsaurein  Metaphenylendiamin  erkennen. 

Nach  meinen  Beobachtungen,  die  sich  auf  eine  Reihe  der  gebräuchlichsten  Speise- 
fette erstrecken,  zeigen  diese  im  ranzigen  Zustande  das  gleiche  Verhalten,  das  von 
H.  Kreis')  als  typisch  für  öle,  welche  einen  gewissen  Zustand  des  Verdorbenseins 
aufweisen,  beschrieben  wurde.  In  Übereinstimmung  mit  diesen  Angaben  wurde  erkannt, 
daß  auch  bei  den  festen  Fetten  im  ranzigen  Zustande  die  Erscheinung  eintritt,  daß 
sie  beim  Schütteln  mit  Salzsäure  von  1,19  spez.  Gewicht  und  Sesamöl,  das  die 
Bishop'sche  Reaktion  (veränderte  Sesamöle  geben  nach  Bishop  beim  Schütteln  mit 
Salzsäure  [1,19]  Grün-  imd  Blaufärbungen)  nicht  gibt,  also  von  unveränderter  Be- 
schaffenheit ist,  intensive  Grün-  oder  Blaufärbungen,  die  Bishop- Kreis'sche  Reak- 
tion, zeigen.  Kreis  führt  diese  Farben reaktion  auf  die  Annahme  zurück,  daß  ein 
durch  die  Veränderung  gebildeter  Körper  und  das  rote  öl  des  Sesamöles,  das  der 
Trager  der  Baudoui  naschen  Reaktion  ist,  aufeinander  einwirken,  der  im  veränderten 
Fette  also  enthaltene  Stoff  gewissermaßen  die  Rolle  des  Furfurols  übernimmt.  Nach 
seinen  weiteren  Beobachtungen  gaben  eine  Reihe  von  ölen,  auch  zwei  Proben  Butter- 
fett, die  die  Bishop- Kr eis'sche  Reaktion  zeigten,  somit  von  verdorbener  Beschaffen- 
heit waren,  beim  Schütteln  mit  Salzsäure  (1,19)  und  einer  kalt  gesättigten  Lösung 
von  Resorcin  in  Benzol  oder  einer  ätherischen  Lösung  von  Phloroglucin  prachtvolle 
kirschrote  Färbungen,  deren  Nuance  an  Anilinfarbstofflösungen  erinnerte.  Auch  diese 
fieaktion  habe  ich  bei  einer  Reihe  von  ranzigen  Fetten,  insbesondere  bei  Butterfett, 
Schweinefett,  Margarine,  Oleomargarine,  Hammeltalg,  Kokosfett,  Palmkernöl,  Lardöl 
etc.  zu  beobachten  Gelegenheit  gehabt  Das  Verhalten  des  Phloroglucins  in  vor- 
liegendem Falle  erinnert  an  dessen  Reaktionsfähigkeit  mit  konzentrierter  Salzsäure 
der  Gruppe  der  Pentosane  gegenüber,  eine  Eigenschaft,  die  in  Hinblick  auf  deren 
chemische  Konstitution  des  weiteren  für  die  Annahme  der  Bildung  aldehydartiger 
Zersetzungsprodukte  in  ranzigen  Fetten  sprechen  dürfte. 

Diese  Reaktionsfähigkeit  des  Phloroglucins  erschien  für  die  Praxis  zur  Ent- 
scheidung der  Frage,  ob  ein  Fett  sich  zurzeit  im  ranzigen  Zustande  befindet,  wertvoll 
und   stets  konnte  in  Fällen,    wo   durch  den  Geruch  eine  ähnliche  Wahrnehmung  ge- 
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macht  wurde,  der  Eintritt  der  Reaktion  beobachtet  werden.  Führt  man  die  letztere 
in  der  Weise  aus,  daß  man  zu  5  ccm  einer  etwa  0,1  ®/o-igen  Lösung  von  Phloroglucin 
in  Aceton  5  ccm  geschmolzenes  Fett  und  an  Stelle  der  Salzsäure,  die  voraussichtlich 
nur  als  wasscrentziehendes  Mittel  dient,  2  —  3  Tropfen  konzentrierter  Schwefelsaure 
gibt,  so  treten  die  Farbstoffbildungen  bei  längerem  Schütteln  infolge  der  innigen  Durch- 
mischung intensiver  auf  als  bei  Verwendung  einer  ätherischen  Lösung  und  Salzsäure. 
Die  Intensität  der  Färbung  geht  Hand  in  Hand  mit  dem  Grade  der  Zersetzung  und 
mit  der  Stärke  des  ranzigen  Geruches  und  Geschmackes  und  ist  dermaßen  scharf 
charakterisiert,  daß  noch  Mischungen  von  frischem  Speisefett  mit  l®/o  eines  ranzigen 
Fettes  an  einer  Rosafärbung  erkannt  werden  konnten.  Beispielsweise  war  die  Fest- 
stellung einer  Beimengung  von  etwa  5  oder  lO^/o  ranzigen  Butterfettes  zu  Schweine- 
fett durch  die  Geruchs-  oder  Greschmacksprobe  kaum  mehr  möglich,  während  die 
Phloroglucinreaktion  durch  deutliche  Rotfärbung  eine  solche  erkennen  ließ,  so  daß 
dieselbe  vielleicht  auch  in  ähnlich  liegenden  Fällen  z.  B.  zum  Nachweis  von  ranziger 
Butter  in  frischer  Butter  in  Erwägung  gezogen  werden  kann.  Das  Eintreten  der 
Phloroglucinreaktion  wurde  bei  frischen  Speisefetten  niemals  beobachtet,  ebensowenig 
gelang  es,  entsprechende  Färbungen  mit  den  aus  frischen  oder  ranzigen  Fetten  isolierten 
Fettsäm-en  zu  erhalten,  wohl  aber  fand  sich  in  dem  mit  Äther  ausgeschüttelten  im 
Dampfstrom  erhaltenen  Destillate  ein  Körper,  der  sich  ebenso  wie  ein  ranziges  Fett 
verhielt.  Bei  höherer  Temperatur,  zwischen  200 — 250^  verloren  die  Fette  ihre  Reaktions- 
fähigkeit sowohl  gegen  Phloroglucin,  wie  auch  gegen  Sesam  öl  und  Salzsäure;  sie 
kehrte  jedoch  beim  Aufbewahren  in  kurzer  Zeit  wieder. 

Ähnlich  wie  das  Phloroglucin  verhält  sich  nach  den  Angaben  von  Kreis  das 
Resorcin,  nach  meinen  Beobachtungen  auch  das  Pyrogallol,  nur  mit  dem  Unterschiede, 
daß  die  Färbungen,  die  beim  Schütteln  mit  letzterem  Reagens  bei  Zugabe  einer  Messer- 
spitze voll  desselben  zu  5  ccm  Fett  und  10  ccm  Salzsäure  (1,19)  entstehen,  einen 
mehr  malvenfarbigen  Ton  annehmen.  Auch  im  Verhalten  gegenüber  einer  alkoholischen 
Lösung  von  Paraphenylendiamin  unterscheiden  sich  frische  Fette  von  ranzigen  durch 
das  Auftreten  einer  mehr  oder  minder  starken  Gelbfärbung.  Eine  weitere,  gelegentlich 
beobachtete  Reaktion,  die  infolge  ihrer  Analogie  mit  der  Gruppe  der  Fermente  einiges 
Interesse  beansprucht,  beniht  auf  dem  Verhalten  der  ranzigen  Fette  zu  einer  Lösung  von 
Guajakharz  in  Aceton  in  Gegenwart  von  Essigsäureanhydrid.  Schüttelt  man  einige  Zeit 
kräftig  durch,  so  erhält  man  hierbei  ziemlich  bald  eine  deutliche  Blaufärbung,  während 
frische  Fette  keine  oder  höchstens  eine  geringe,  noch  eben  wahrnehmbare  Färbung  geben. 
Schüttelt  man  das  Essigsäureanhydrid  mit  einer  Lösung  von  Guajakharz  allein,  so 
entsteht  auch  hierbei  eine  geringe  Blaufärbung,  dieselbe  verschwindet  jedoch  nach  kurzer 
Zeit  und  man  erhält  eine  Reaktionsflüssigkeit,  die  bei  frischen  Fetten  nicht  sofort 
eine  Färbung,  bei  alten,  ranzigen  hingegen  rasch  einen  dunkelbraunen  Farbenton  an- 
nimmt, dessen  Nuance  aber  besser  zum  Ausdruck  kommt  als  beim  direkten  Zusammen- 
geben der  einzelnen  Reagentien.  Auch  diese  Reaktion  eignet  sich  zur  Berücksichtigung 
bei  Beurteilung  der  Speisefette  auf  ihren  Gebrauchswert,  wenn  sie  auch  hinsichtlich 
ihrer  Intensität  der  oben  beschriebenen  Phloroglucinreaktion  nachsteht;  ihr  Verhalten 
gegenüber  erhitzten  Fetten  gleicht  völlig  dem  des  Phloroglucins;  auch  hier  verschwindet 
allmählich  die  Reaktionsfähigkeit  beim  Erhitzen  über  200^. 

Bislang  erstreckte  sich  die  Prüfung  der  Speisefette  hinsichtlich  ihrer  Güte  und 
Gebrauchsfähigkeit  lediglich  auf  die  Feststellung  des  Geruches  und  Geschmackes;  es 
mag   daher  erwünscht   sein,    außer  der  vom  subjektiven  Empfinden  nur  allzusehr  ab- 
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hänjrigen  Geruchs-  und  Geschmacksprobe  noch  einige  rasch  ausführbare  Reaktionen 
zu  kennen,  die  als  weitere  Kennzeichen  bei  der  Begutachtung  zum  Vergleiche 
herangezogen  werden  können.  Voraussichtlich  besteht  auch  die  Möglichkeit,  die  eine 
öder  andere  Reaktion  bei  der  Prüfung  sonstiger  verdorbenen  Nahrungsmittel,  deren 
Diinderwertige  Beschaffenheit  auf  eine  Veränderung  ihrer  Fettsubstanz  zurückgeführt 
werden  kann  z.  B.  von  Gebacken,  Mehl,  Teigwaren,  Schokolade  u.  s.  w.  in  Anwen- 
dung zu  bringen;  auf  die  Verwendbarkeit  der  Fuchsinschwefligen  Säure  zur  Er- 
kennung von  verdorbenem  Mehl  wurde  schon  von  A.  Zega^)  hingewiesen. 


>)  Chem..Ztg.  1901,  25,  540. 


Beiträge  zur  Kenntnis  der  chemischen  Zusammensetzung 
des  Kaffees  und  der  Kaffee-Ersatzstoffe. 

Von 
Prof.  Dr.  F.  Duchäcek  in  Proßnitz  (Mähren). 

Die  Erzeugung  der  Kaffee-Ersatzstoffe  erfreut  sich  in  den  letzten  Jahren  eines 
erheblichen  Aufblühens  und  ist  im  Gewerbe  ein  bedeutender  Industriezweig  geworden. 
Der  Verbrauch  steigt  von  Jahr  zu  Jahr,  so  daß  im  Handel  jetzt  schon  eine  merkliche 
Nachfrage  nach  diesen  Surrogaten  zu  fühlen  ist,  welche  auch  allein  angewendet,  einen 
wohlschmeckenden  Absud  zu  liefern  imstande  sind. 

Weit  aber  hinter  den  Fortschritten  der  Praxis  ist  die  Literatur  über  die  Kaffee- 
Ersatzstoffe  zurückgeblieben;  diese  Lücken  erkennt  man  namentlich  beim  Studium  der 
chemischen  Zusammensetzung,  welche  verhältnismäßig  nur  sehr  wenig  Beachtung  seitens 
•1er  Chemiker  fand.  Größtenteils  stützte  man  sich  auf  ältere  Angaben,  welche  daher 
in  mancher  Richtung  nicht  mehr  der  Wirklichkeit  entsprechen,  da  die  jetzigen  Er- 
zeugnisse durch  den  inzwischen  eingetretenen  Fortschritt  in  der  Erzeugung  von  jenen, 
die  seinerzeit  dem  Handelsverkehre  zugeführt  wurden,  in  ihrer  Zusammensetzung 
wesentlich  abweichen. 

Insbesonders  muß  hervorgehoben  werden,  daß  man  unmöglich  die  gefundene 
chemische  Zusammensetzung  einer  Gattung  auf  alle  anderen  aus  den  verschiedenen 
Fabriken  stammenden  Kaffee-Ersatzstoffe  beziehen  kann;  denn  stimmt  die  Art  und 
Weise  der  Erzeugung  nicht  einmal  überein,  so  können  die  Erzeugnisse  um  so  weniger 
eine  gleiche  chemische  Zusammensetzung  aufweisen,  zumal  ja  doch  gewisse  Behand- 
lungen bei  der  Erzeugung  auf  dieselbe  nicht  ohne  Einwirkung  bleiben.  Dazu  kommen 
<lie  mannigfaltigen,  gleichfalls  unbekannten  aromatischen  Zutaten,  die,  der  Mehrzahl 
nach  dem  Pflanzenreiche  angehörend,  zu  den  fertigen  Erzeugnissen  in  verschiedenen 
Mengen  beigemischt  werden  und  deren  Natur  dem  Geschmacke  der  Konsumenten  an- 
gepaßt wird. 

In  den  älteren  Arbeiten  über  die  chemische  Zusammensetzung  der  Kaffee-Er- 
satzstoffe finden  wir  nur  eine  geringe  Anzahl  von  eingehenden  Analysen.  Krauch 
begnügte  sich  nur  mit  gleichzeitigen  Bestimmungen  der  löslichen  Stoffe  und  des  Zuckers 
im  Kaffee  und  in  den  Kaffee-Ersatzstoffen,  wogegen  Riebe  und  R  6  m  o  n  t  ihr  Haupt- 
augenmerk  auf  die  Extraktivstoffe,    das   spezifische  Gewicht  des  Extraktes,   die  orga- 
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nischen  Verbindungen  und  den  Stickstoff  richteten.  Skalweit  führte  Tabellen  an, 
nach  denen  man  aus  dem  gefundenen  spezifischen  Gewichte  die  Menge  des  Extraktes 
aus  100  g  der  Substanz  berechnen  kann.  Nach  diesen  Arbeiten  wurden  auch  die 
Grundsätze  festgelegt^  nach  welchen  man  aus  der  Menge  der  Extraktivstoffe  und  des 
Zuckers  die  Verfälschungen  des  Kaffees  mit  Kaffee  -  Ersatzstoffen  ermitteln  kann. 
Mit  emsigem  Fleiße  verfolgten  Swartz,  Klencke,  Hager  und  Chevallier  die 
Zusammensetzung  der  Kaffee-Ersatzstoffe;  ausführlichere  Analysen  finden  wir  in  den 
Werken  von  König,  Petermann,  und  v.  Bibra;  endlich  finden  sich  auch  noch 
Analysen  auf  den  Etiketten,  unter  denen  die  verschiedenen  Firmen  ihre  Surrogate  in 
den  Handel  bringen.  Besonders  beachtenswert  sind  aber  die  Arbeiten  von  J.  W  o  1  f  f  ^), 
welcher  durch  die  Analyse  der  frischen,  erhitzten  und  der  gerösteten  Cichorien  Wurzel 
zu  folgenden  Ergebnissen  gelangt  ist: 

Cichorien  wnrzel 
Bestandteile  „  .    .  ,  .  '         . 

frisch  erhitzt  u.  getrocknet       geröstet 

Wasser 79,2  >  17,0<>;o  16,0> 

Asche 1,11  „  —  2,750/0 

Zucker 0,6    ,  5,3  >  14,4    , 

Inulin 13-15  0/0  47-51  o/o  9,6     , 

Karamel —  —  9,0     , 

In  Wasser  Lösliches      .     .  —  —  61,0     , 

Cellulose 1,29    ^  —  9,1     r 

Fett       0,11    «  -  1,7     , 

Gesamt-Stickstoflf-Substanz  1>15    ,1  —  6,15  , 


Die  frische  und  getrocknete  Cichorien>vurzel  enthält  beachtenswerte  Mengen  von 
Inulin,  welches  beim  Rösten  schwindet;  indem  das  Inulin  einerseits  bei  der  verhältnis- 
mäßig hohen  Temperatur  des  Röstens  in  dextrinartige  Körper,  andererseits  aber  in 
Karamel  übergeführt  wird.  Der  in  der  gerösteten  Cichorie  vorhandene  Zucker  besteht 
aus  einem  Gemenge  von  Glykose  und  Fruktose,  in  welchem  Fruktose  vorherrscht. 

In  einer  anderen  Abhandlung  befaßt  sich  J.  Wolff^  mit  dem  Studium  des 
Inulins.  Bei  den  Analysen  der  Cichorien wurzel  hat  er  gefunden,  daß  die  Differenzen, 
die  durch  Berechnung  des  Inulins  aus  der  direkten  Polarisation  einerseits  und  aus 
der  Drehung  der  durch  Inversion  des  Inulins  erhaltenen  Fruktose  anderereeits  erhalten 
werden,  durch  einen  links  drehenden,  vergärbaren,  dem  Inulin  ähnlichen  Körper  ver- 
anlaßt werden.  Die  Bestimmung  des  nicht  vergärbaren  und  des  vergärbaren  Inulins 
erzielte  er  dadurch,  daß  er  in  einem  Teile  des  Extraktes  die  Menge  der  durch  Inversion 
erhaltenen  Fruktose  bestimmte  (in  der  Trockensubstanz  der  Cichorien  wurzel  66  ®/o),  in 
dem  anderen  Teile  des  Extraktes  aber  rief  er  Alkoholgärung  durch  Bierhefe  hervor, 
und  nach  ihrer  Beendigung  polarisierte  er  das  Fihrat  sowohl  direkt,  als  auch  nach  er- 
folgter Inversion.  Der  Unterschied  zwischen  den  Polarisationen  (auf  Fruktose  be- 
rechnet) des  nicht  vergärbaren  Inulins  einerseits  (in  der  Trockensubstanz  der  Cichorien- 
wurzel  24,3^/0)  und  der  Menge  der  Fruktose  im  nicht  vergorenen  Extrakte  anderer- 
seits gab  das  nicht  vergärbare  Inulin  (in  der  Trockensubstanz  41,7  ^/o). 

Als  Gegenstand  meines  Studiums  wählte  ich  die  Surrogate  aus  der  neuerrichteten 
Koliner  Kaffee-Surrogaten-Fabrik  in  Proßnitz  und  zur  Vergleichung  einen 
frischen  bis  zur  „kastanienbraunen"  Farbe  gerösteten  1903-er  Ceylon-Kaffee. 


»)  Ann.  chim.  analyt.  1899,  4,  157;  diese  Zeitschrift  1900,  8,  255. 
«)  Diese  Zeitschrift  1900,  3,  593. 


.^rff?«M  I  F.  Duchäöek,  Kaffee  und  Kaffee- Ersatzstoffe.  141 


]5.JoliIWl.J 


IJiitersuchiingSTerfahreii. 

Die  Proben  für  die  einzelnen  Bestimmungen  wurden  wie  folgt  entnommen: 
Feigen-  und  Cichorienkaffee  wurden  in  Originalform  genommen,  dagegen  wurden  der 
echte  und  der  Malzkaffee  vor  dem  Gebrauche  gemahlen.  Das  Abwägen  der  zu  allen  einzelnen 
Bestimmungen  nötigen  Mengen  wurde  bei  Beginn  der  Analyse  aus  dem  Grunde  ausgeführt, 
weil  die  zu  untersuchenden  Stoffe  insgesamt  und  namentlich  in  Pulverform  alle  stark  hygro- 
skopisch sind. 

Zu  der  Ausführung  der  Analysen  sei  folgendes  bemerkt: 

1.  Die  Feuchtigkeit  bezw.  die  Trockensubstanz  wurde  durch  Trocknen  bei 
100—105^  C  bis  zur  Gewichtsbeständigkeit  bestimmt. 

2.  Die  Bestimmung  des  6 es amt-Stick Stoffes  geschah  in  der  ursprünglichen 
Substanz  nach  der  von  Maercker  abgeänderten  Methode  von  Kjeldahl-Willfarth. 

Nach  Sisley*),  Turn  bull  und  Procter*)  habe  ich  versucht,  die  Substanz  mit 
Schwefelsäure,  Kaliumsulfat  und  wasserfreiem  Kupfersulfat  und  auch  ohne  letzteres  —  Gun- 
nings-Yerfabren,  dasGibson')  in  der  neuesten  Zeit  empfiehlt  —  zu  kochen^  fand  aber  keine 
besonderen  Vorzüge  dieser  Methoden.  Hingegen  haben  mir  die  Anleitungen  von  de  Paepe 
md  Beaurains^j  wesentliche  Dienste  geleistet;  dieselben  bestimmen  durch  einen  blinden 
Versuch  die  in  den  Reagentien  vorhandene  Menge  Stickstoff,  verwerfen  die  Verwendung  des 
Zioks  bei  der  Destillation  und  raten  an,  diesen  durch  Bimsstein  zu  ersetzen.  Damit  die  Gesamt- 
menge des  Ammoniaks  in  die  Vorlage  gelangt,  soll  man  ^/s  der  Flüssigkeit  überdestillieren. 
Hopkins^)  empfiehlt,  die  sofortige  Titration  der  Säure  im  Absorptionskolben  vorzunehmen^ 
am  dadurch  allen  möglichen  Verlusten  von  Stickstoff  zu  begegnen. 

Viele  Chemiker  betrachten  die  Verwendung  von  Kaliumsulfid  zur  Zerstörung  des  beim 
Aufschluß  unter  Zusatz  von  Quecksilber  entstehenden  Amidomercurisulfates,  als  eine  unrichtige 
Mafiregel;  Maquenne  und  Roux^)  empfehlen  wieder  Natriumhypophosphit  und  Neuberg ^) 
erzielt  sehr  genaue  Ergebnisse  durch  den  Gebrauch  von  Natriumhyposulfit. 

Da  der  Stickstoff-Gehalt  der  Proteinstoffe  der  verschiedenen  untersuchten  Substanzen 
bis  jetzt  nicht  genau  bekannt  ist,  so  wurde  zur  Umrechnung  auf  Stickstoff-Substanz  stets  der 
allgemein  gebräuchliche  Faktor  6,25  angewendet. 

3.  Das  R 0  h  f  e 1 1  (Ätherauszug)  wurde  nach  J.  K  ö  n  i  g  **)  bestimmt.  Zu  der  Extraktion  wurdo 
mit  Ätzkalk  gereinigter  Äther  genommen,  wie  ihn  Methner^;  empfiehlt,  der  auf  Grund 
seiner  Versuche  behauptet,  daß  die  allgemein  aufgestellte  Bedingung,  die  Substanz  mit  alkohol- 
imd  wasserfreiem  Äther  auszuziehen  nicht  eingehalten  zu  werden  brauche.  Der  im  Handel 
▼orkommende  Äther  ist  niemals  alkohol-  und  wasserfrei,  wenn  er  auch  als  solcher  angepriesen 
wird ;  er  liefert  aber  trotzdem  nur  wenig  abweichende  Ergebnisse  gegenüber  absolutem  Äther, 
der  über  Natrium  destilliert  wurde.  Übrigens  ist  der  Fehler,  welcher  durch  den  Gebrauch  des 
nicht  ganz  reinen  Äthers  begangen  wird,  sehr  unbedeutend  gegenüber  den  Fehlern,  die  da- 
durch bedingt  werden,  daß  der  Äther  einerseits  nicht  alle  in  der  Substanz  enthaltene  Fette 
löst  und  andererseits  aber  auch  einige  Nichtfette  zur  Lösung  bringt. 

4.  Bei  der  Auswahl  des  Verfahrens  zur  Bestimmung  der  Rohfaser  kommt  man 
in  Verlegenheit.    Es  gibt  nur  sehr  wenige  Bestandteile,  zu  deren  Bestimmung  eine  so  grofio 


>)  Chem.-Ztg.  1899.  28,  671. 

»)  Chem.-Ztg.  1900,  24,  126. 

')  Joum.  Amer.  ehem.  Soc.  1904,  26,  105. 

*)  Bull,  de  TAssoc.  beige  des  chimistes  1900,  14,  805. 

*)  Joum.  Amer.  chem,  Soc.  1898,  20,  961. 

•)  Bull.  Soc.  chim.  1899,  21,  312. 

')  Beitr.  Chem.  Physiol.  u.  Pathol.  1902,  2,  214. 

')  J.  König,  Untersuch,  landw.  u.  gewerbl.  wicht.  Stoffe.    2.  Aufl.    Berlin  1898,   205. 

•)  Chem.-Ztg.  1899,  28,  37. 
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Anzahl  von  Verfahren  und  so  mannigfaltiger  Art  vorgeschlagen  sind,  wie  für  diesen.  Am 
meisten  werden  zwei  Verfahren  angewendet,  von  denen  das  eine  darin  besteht,  daß  man  die 
Cellulose  auszieht  und  dieselbe  quantitativ  in  der  erhaltenen  Flüssigkeit  bestimmt,  während 
man  bei  dem  anderen  Verfahren  Lösungsmittel  angewendet  hat,  welche  sämtliche  Stoffe  beseitigen 
und  nur  die  Cellulose  allein  unangegriffen  zurücklassen.  Durch  die  Hydrolyse  der  ntcht- 
celluloseartigen  Stoffe  erhält  man  aber  entweder  eine  ungenügend  gereinigte  Cellulose,  oder, 
wenn  hierzu  kräftige  Lösungsmittel  angewendet  werden,  so  sind  die  Ergebnisse  der  Analyse 
zu  niedrige,  der  Wirklichkeit  nicht  entsprechende,  weil  die  Cellulose  teilweise  angegriffen  wird 
und  in  Lösung  geht.  Solche  langwierigen  und  den  analytischen  Anforderungen  nicht  ent- 
sprechenden Verfahren  bilden  bei  weitem  die  Mehrzahl;  aber  eine  exakte  und  bequeme 
Methode  zur  Bestimmung  der  Cellulose  ist  nicht  vorhanden.  Die  meiste  Anwendung  fand  das 
von  Henneberg  und  Stohmann^)  vorgeschlagene  Verfahren,  nach  welchem  der  nach  je 
einem  halbstündigem  Kochen  mit  lV4^/o-iger  Schwefelsäure  und  lV«°/o-iger  Kalilauge  ver- 
bleibende Rückstand  als  Rohfaser  angesehen  wird.  Aus  den  Rahmen  der  angeführten  Ver- 
fahren tritt  nur  das  von  K lasen*),  welcher  die  Cellulose  kolorimetrisch  in  der  Lösung  mit 
konzentrierter  Schwefelsäure  bestimmt. 

Von  den  neu  veröffentlichten  Verfahren  hat  mir  das  von  J.  König^)  besonders  zuge- 
sagt und  dieses  habe  ich  auch  zur  Bestimmung  der  Cellulose  und  des  Lignins  im  Kaffee  und 
den  Surrogaten  angewendet.  Die  Hydrolyse  der  nichtcelluloseartiuen  Stoffe  wurde  mit  Glycerin 
und  Schwefelsäure  nach  der  Anleitung  von  König  bewerkstelligt;  in  einem  Falle  wurde 
filtriert,  gewaschen,  getrocknet,  gewogen,  verascht  und  neuerdings  gewogen  (Asche  abgezogen) 
—  wodurch  Cellulose  -\-  Lignin  gefunden  wurden  — ;  im  anderen  Falle  wurde  die  Oxydation 
des  Lignins  in  der  Holzfaser  mit  Wasserstoffisuperoxyd  und  Ammoniak  durchgeführt,  die  rest- 
liche reine  Cellulose  ausgewaschen,  getrocknet,  gewogen,  verascht  und  die  Asche  abge- 
zogen.   Die  Differenz  der  beiden  Beetimmungen  gab  sodann  das  Lignin. 

5.  Die  Pentosane  wurden  nach  dem  durch  ToUens  und  Krüger  abgeänderten 
Verfahren  von  Councler*)  bestimmt;  die  Substanz  wurde  mit  Salzsäure  von  1,06  spezifi- 
schem Gewichte  destilliert,  in  dem  Destillate  das  Furfurol  durch  Phloroglucin  geföllt  und  das 
erhaltene  Phloroglucid  gewogen.  Das  Zahlenverhälinis  der  Pentosane  gegen  die  Methylpento- 
sane,  die  regelmäßige  Bestandteile  der  Pflanzen  sind,  wurde  nicht  bestimmt.  Wichtige  Winke 
für  die  Bestimmung  der  Furfuroide  geben  Andrlik^),  Voto6ek^)  und  Kröber^)  an. 

6.  Das  Koffein  wurde  in  der  ursprünglichen  Substanz  nach  Com aille  bestimmt;  aus 
dem  Chloroformauszuge  wurde  nach  dem  Abdestillieren  des  Lösungsmittels  das  Alkaloid  in 
Wasser  gelöst  und  nach  dem  Abdampfen  dieses  sodann  gewogen. 

7.  Die  in  der  ursprünglichen  Substanz  enthaltene  Gesamtmenge  der  anorganischen 
Stoffe  und  ihre  vollständige  Analyse  wnrde  nach  J.  König^)  durchgeführt.  Um  den  Ver- 
lusten an  Alkalien  vorzubeugen,  habe  ich  die  verkohlte  Masse  mit  Wasser  ausgelaugt  und 
die  so  erhaltene  Lösung  dem  weißgebrannten  unlöslichen  Rückstande  zugesetzt.  Für  die 
bloße  Aschenbestimmung  in  den  Kaffee- Ersatzstoffen  kann  das  von  Klein®)  vorgeschlagene  Ver- 
fahren in  Anwendung  gebracht  werden,  indem  die  getrockneten  organischen  Substanzen  unter 
Zugabe  von  gebrannter  Magnesia  verascht  werden.    Man  kann  bei  Anwendung  einer  mäßigen 


*)  J.  König,  Untersuch,  landw.  u.  gewerbl.   wicht.  Stoffe.    2.  Aufl.     Berlin  1898,  205. 

*)  V.  Internat.  Köngress  f.  angew.  Chemie,  Berlin  1903. 

»)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  769. 

*)  Zeitschr.  Rübenzuckerind.  16,  480. 

^)  Böhm.  Zeitschr.  Zuckerind.  1899,  23,  314. 

•)  Böhm.  Zeitschr.  Zuckerind.  1899,  24,  229. 

')  Joum.  Landw.  1901,  48,  357. 

«)  J.  König,   Untersuch,  landw.  u.   gewerbl.  wicht.  Stoffe.    2.  Aufl.    Berlin  1898,  186. 

•)  Chem.-Zeitg.  1903,  27,  923. 
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Flamme  und  in   kurzer  Zeit  eine  von  Kohle  vollstfindig  freie  Asche  erhalten.    Neuhauer') 
bestimmt  die  Alkalien  direkt  in  der  urspr anglichen  Substanz. 

8.  Die  Bestimmung  der  wasserlöslichen  und  in  Wasser  unlöslichen  Stoffe 
geschah  nach  J  König').  Der  bei  100— 105 '^  C.  bis  zum  konstanten  Gewichte  getrocknete, 
oolösliche  Rückstand  gab  die  Gesamtmenge  der  unlöslichen  Stoffe  und  in  denselben 
wurden  bestimmt: 

9.  Die  unlöslichen  Mineralstoffe  nach  dem  Absätze  7. 

10.  Der  Stickstoff  bzw.  die  unlöslichen  Stickstoffverbindungen  nach  dem 
onter  2  beschriebenen  Verfahren. 

11.  Durch  Substraktion  von  Rohfett,  Cellulose,  Lignin,  unlöslichen  anorganischen  und 
Stiekstoff-Verbin düngen  von  der  Gesamtmenge  der  unlöslichen  Stoffe  wurde  die  Menge  der 
soDstigen   unlöslichen  stickstofffreien  Verbindungen  gewonnen. 

12.  Der  wässerige  Auszug  aus  2ö  g  Trockensubstanz  wurde  in  allen  Fällen  auf  2500  ccm 
verdQnnt  and  das  spezifische  Gewicht  dieser  Lösung  mit  der  Mohr-Westphalschen 
Wage  festgestellt  und  zwar  wurde  gefanden: 

beim  Ceylonkaffee  (schmutziggelber   Auszug) 1,0008  g 

,      Malzkaffee      (        „  ,  ,      ) 1,0014  , 

„      Feigenkaffee      (rotbrauner  „      ) 1,0030 

,.      Cichorienkaffee  (        ,  „      ) 1,0026 

In  dem  wässerigen  Auszuge  wurde  weiter  bestimmt: 

13.  Durch  Abdampfen,  Trocknen  bis  zur  Gewichtsbeständigkeit  und  Veraschen  wie 
nnter  7  die  Gesamtmenge  der  wasserlöslichen  und  die  Menge  der  anorga- 
nischen Stoffe. 

14.  Der  Stickstoff  bzw.  die  im  Wasser  löslichen  Stickstoffverbindungen 
wie  unter  2. 

15.  Das  Dextrin  wurde  von  den  anderen  wasserlöslichen  Stoffen  mittels  Alkohols 
nach  der  Anleitung  von  J.  König^)  getrennt,  durch  Invertieren  mit  Salzsäure  in  Glykose 
übergeführt  und  diese  nach  dem  von  mir  verbesserten  Gentrifugal- Verfahren  von  Chapelle- 
Pellet^)  bestimmt.  Mit  meiner  Arbeit:  .Kritische  Studien  über  einige  Wägemethoden  zur 
Bestimmung  von  reduzierenden  Zuckern  und  Vergleichung  derselben  mit  der  Ceotrifugal- 
methode"^)  habe  ich  bewiesen,  daß  diese  allereinfachste ,  am  raschesten  zum  Ziele  führende 
Methode  den  Verfahren,  bei  welchen  das  ausgeschiedene  Kupferoxydul  mit  Asbest  in  dem 
8oxhlet*schen  Röhrchen  oder  im  Gooch'schen  Tiegel  aufgefangen  wird,  nichts  nachgibt. 

16.  Dieses  Verfahren  wurde  auch  bei  der  Bestimmung  des  reduzierenden  Zuckers 
in  dem  Auszüge,  der  nach  der  Fällung  des  Dextrins  erhalten  wird,  angewendet.  Die  gefundene 
Kapfermenge  wurde  auf  Glykose  umgerechnet. 

17.  Durch  Abrechnung  des  reduzierenden  Zuckers,  des  Dextrins,  (des  Koffeins),  der  im 
Wasser  löslichen  Stickstoffsubstanzen  und  der  anorganischen  Stoffe  yon  der  Gesamtmenge  der 
wasserlöslichen  Bestandteile  wurde  die  Menge  der  sonstigen  wasserlöslichen  stick- 
stofffreien Verbindungen  erhalten. 

18.  Durch  Substraktion  des  Rohfettes,  der  Cellulose,  des  Lignins,  der  Pentosane,  des 
reduzierenden  Zuckers,  des  Dextrins,  (des  Koffeins),  der  Gesamtmenge  der  anorganischen 
nnd  Stickstoff  Verbindungen  wurden  die  Angaben  für  sonstige  stickstofffreie  Sub- 
stanzen erhalten. 


')  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  43,  14. 

')  J.  König,  Untersuch,  landw.  u.  gewerbl.  wicht.  Stoffe.    2.  Aufl.     Berlin  1898,  208. 

•)  J.  König,  Untersuch,  landw.  u.  gewerbl.  wicht.  Stoffe.    2.  Aufl.    Berlin  1898,  210. 

*)  BoUetin  de  TAssoc.  des  chimistes  de  sucrerie  et  de  distillerie  1900,  18,  776. 

^)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  629. 
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Erg^ebnisse  der  Analysen. 

In  der  nachstehenden  Tabelle  I  (S.  145)  sind  die  Ergebnisse  der  Analysen 
der  untersuchten  vier  Proben,  auf  ursprüngliche  sowie  auf  Trockensubstanz  berechnet, 
wiedergegeben.  Aus  diesen  Zahlen  sind  femer  die  in  Prozenten  1.  der  in  Wasser 
löslichen  Stoffe,  2.  der  in  Wasser  unlöslichen  Stoffe  sowie  3.  der  Mineralstoffe  aus- 
gedrücktem Werte  der  Tabelle  II  (S.  146)  berechnet. 

Die  gefundenen  Ergebnisse  bedürfen  keiner  weiteren  Erörterungen ;  hervorgehoben 
mögen  nur  die  auffälligen  Unterschiede  werden,  welche  in  der  chemischen  Zusammen- 
setzung des  Kaffees  und  der  Kaffee-Ersatzstoffe  bestehen  und  deren  man  sich  mit 
Vorteil  zur  Erkennung  des  einen  oder  des  anderen  Produktes  bedienen  kann. 

Der  Feigenkaffee  und  auch  der  Cichorienkaffee  zeichnen  sich  durch  ihren  hohen 
Gehalt  an  wasserlöslichen  Stoffen  aus,  welche  ^U  der  Trockensubstanz  aus- 
machen; dagegen  ergibt  der  Malzkaffee  etwa  ^,'5  unlöslichen  Rückstand;  als  am  we- 
nigsten ausgiebig  zeigt  sich  der  echte  Kaffee,  der  nur  ^'4  seines  Gewichtes  an  wasser- 
löslichen Stoffen  liefert  In  bezug  auf  den  Gesanit-Stickstoffgehalt  übertrifft 
der  echte  Kaffee  und  der  Malzkaffee  alle  anderen  Surrogate  (^/lo  der  Trockensub- 
stanz); an  wasserlöslicher  Stickstoff-Substanz  wurde  die  größte  Menge  beim  echten 
Kaffee  und  beim  Cichorienkaffee  gefunden,  dagegen  findet  sich  der  höchste  Gehalt  an 
unlöslicher  Stickstoff  •  Substanz  beim  Malzkaffee.  Durch  den  Gehalt  an  Roh  fett 
(^/'g  der  Trockensubstanz),  an  Pentosanen  (Vg  der  Trockensubstanz),  an  Cellulose 
und  an  Lignin  (fast  ^l'd  der  Trockensubstanz)  überragt  der  echte  Kaffee  bei  weitem 
die  untersuchten  Kaffee-Ersatzstoffe. 

Reduzierenden  Zucker  finden  wir  in  großen  Mengen  beim  Feigenkaffee 
(^/s  der  Trockensubstanz)  und  beim  Cichorienkaffee  (^/ö  der  Trockensubstanz),  dagegen 
ist  der  Gehalt  an  Zucker  im  echten  Kaffee  und  im  Malzkaffee  nur  gering.  Ein  höherer 
Gehalt  an  Dextrin  (Vio  der  Trockensubstanz)  charakterisiert  besonders  den  Malz- 
kaffee. 

In  dem  Gehalt  an  Gesamt-Mineralstoffen  zeigen  sich  keine  nennenswerten 
Unterschiede;  dagegen  führt  die  eingehende  Analyse  der  Asche  zu  sehr  wertvollen 
Ergebnissen. 

Das  Kali  ist  vorherrschend  beim  echten  Kaffee  (^l&  der  Asche),  beim  Feigen- 
und  Cichorienkaffee  (^/«  der  Asche);  beim  Malzkaffee  dagegen  erreicht  es  nicht  einmal 
Vs  des  Aschengewichtes. 

Der  Malzkaffee  ist  vor  dem  echten  Kaffee  und  den  drei  übrigen  Kaffee-£]rsatz- 
stoften  ausgezeichnet  durch  seinen  Gehalt  an  Phosphorsäure  (^/s  der  Asche);  an 
Kieselsäure  enthält  neben  dem  Malzkaffee  (V*  des  Aschengewichtes)  der  Cichorien- 
kaffee die  grössten  Mengen  (V?  der  Asche). 

Der  wichtigste  Unterschied  liegt  aber  natürlich  in  dem  Gehalte  an  Koffein, 
welcher  ja  dem  echten  Kaffee  vorwiegend  seinen  Wert  verleiht  und  ihn  von  aUen  ge- 
bräuchlichen Ersatzstoffen  wesentlich  unterscheidet. 

Die  minder  bemittelten  Volksklassen,  welche  sich  des  verhältnismäßig  teueren 
Kaffees  als  Genußmittel  nicht  bedienen  können,  nehmen  vielfach  mit  dem  Absude 
eines  der  Kaffee  -  Ersatzstoffe  vorlieb.  Für  diesen  Zweck  ist  besonders  der  billige 
Malzkaffee  geeignet,  der  einen  schmackhaften  Absud  liefert  und  häufig  seines  Freiseins 
von  Koffein  wegen  als  diätetisches  Mittel  empfohlen  wird. 


8.  fiuid.    ] 
15.  Joli  1904.1 
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Tabelle  I. 


Bestandteile 


Prozente  der  ursprQngliehen 
Substanz 


Eehter  | 
Kaffee  , 


Malz-  I  Feigen- 


kaffee 


kaffeo 


Cicbo- 
rien- 
kaffee 


Prozente  der  Troekensabstanz 


Eehter 
Kaffee 


Malz-     Felgen- 
kaffee I  kaffee 


Cicho- 
rien- 
kaffee 


Wasser 

Troekensabstanz  .  .  .  . 
lo  Wasser  lösliche  Stoffe  . 
In  Wasser  nnlöa liehe  Stoffe 
Gesamt-Stickstoff  .... 
DaTon  im  ganzen  lOslich 
,       *         »         unlöslich 


Id  Wasser  lOsliche  Stoffe: 

Stickstoff-Substanz  (N  X  6,25)      . 

Zocker 

Dextrin 

Koffein 

MiDeralstoffe 

Sonstige  N-freie  Substanzen    .    . 


1,96 

98,04 

26,02 

72,02 

1.74 

1,10 

0,64 


6,87 
1,43 
0,90 
1,12 
2,44 
13,26 


2,07 

97,93 

41,93 

56,00 

1,86 

0,36 

1,50 


7,83 

92,17 

70,99 

21,18 

1.19 

0,71 

0,48 


2,26 

4,44 

1,73 

35,70 

15,82 

2,30 

0 

0 

1,22 

3,00  , 

20,90 

25,55  1 

'      1 

5,99 
94,01 
69,67 
24,34 

1,08 

1,08 

0 


6,75 
18,23 

1,40 

0 

3,62 
39,67 


100,00,  100,00,  100,00  100,00 
26,54  '  42,82  i  77,02  !  74,11 


73,46 
1,77 
1,12 
0,65 


7,01 
1,46 
0.92 
1.14 
2,49 
13,52 


57,18 
1,90 
0.37 

1, 


2,31 

1,77 
10,15 

0 

1,25 
21,34 


22,98 
1.29 
0.77 
0,52 


4,82 
88,78 

2,49 
0 

3,25 
27,73 


25,89 
1,15 
1,15 
0 


7,18 
19,89 

1,49 
0 

3.85 
42,20 


Zusammen  26,02 


In  Wasser   unlösliche   Stoffe: 

Sückstoff-Substanz  (N  X  6,25)      .     . 

Rohfett 

Cellalose 

Lignin 

Mineralstoffe 

Sonstige  N-freie  Substanzen    .    .    . 


4,00 

15.05 

20,92 

7.18 

1,21 

23,66 


41,93  i  70,99    69,67 


9,36 
5,24 
7,50 
2,10 
1.97 
29,83 


3.00 
3,07 
5,27 
0,91 
1,47 
7,46 


0 

2,23 

8,13 

4,21 

2,26 

7,51 


26,54  I  42,82  I  77,02    74,11 


4,08 
15,85 
21,84 

7,82 

1,23 


9,56 

5,35 
7,66 
2,14 
2,01 


24,14  ^  30,46 


3,25 
3,33 
5,72 
0,99 
1,60 
8,09 


0 

2,37 
8,65 
4.48 
2,40 
7,99 


Zusammeo  72,02 


Trockensubstanz: 

Sückstoff  Substanz  (N  X  6,25) 

Rohfett . 

Cellalose 

Lignin    . 

Pentosane 

Zacker   . 

Dextrin  . 

Koffein  . 

Mineralstoffe 

Sonstige  N-freie  Substanzen 


10,87 

15,05 

20,92 

7,18 

16,27 

1,43 

0,90 

1,12 

3,65 

20,65 


56,00 


11,62 

7,44 

5,24 

3,07 

7,50 

5,27 

2,10 

0,91 

8,35 

5,17 

1,73 

35,70 

15,82 

2,30 

0 

0 

3,19 

447 

42,38 

27,84 

21,18  t  24,34 


6,75 
2,23 
8,13 
4,21 
9,21 

18,23 
1,40 
0 
5,88 

37,97 


73,46    57,18    22,98 


11,09 

15,85 

21,84 

7,82 

16,60 

1,46 

0,92 

1,14 

3,72 
21,06 


11,87 

5.35 
7,66 
2,14 
8,42 
1.77 

16,15 
0 
3,26 

43,38 


8,07 
3,33 
5,72 
0,99 
5,61 

88,78 
2,49 
0 
4.85 

30,21 


25,89 


7,18 
2,87 
8,65 
4,48 
9,fc0 

19,8i> 
1,49 
0 
6,25 

40,39 


Mineralstoffe: 


Kali  . 

Natron 
Kalk. 


Magnesia 

Kisenoxyd 

Pliospborsäare 

^wefelsSure 

Kieselsäure 

Chlor 

^icht  bestimmte  Bestandteile .    .    . 


98,04 

97,93 

2,22 

0,58 

0,06 

0,06 

0,22 

0.12 

0,36 

0,30 

0,04 

0,06 

0,49 

1,09 

0,15 

0,07 

0,01 

0,84 

0.04 

0,03 

0,06 

0,04 

92,17 


2,13 

0,44 
0,53 
0,29 
0,05 
0,68 
0,17 
0,08 
0,05 
0,05 


94,01 


3,08 
0,41 
0,25 
0,33 
0,08 
0,48 
0,05 
0.89 
0,16 
0,15 


100,00  100,00  100,00  100,00 


2,27 

0,06 
0,22 
0,36 
0,04 
0,50 
0,16 
0,01 
0,04 
0,06 


0,59 

0,07 
0,12 
0,31 
0,06 

1,11 

0,07 

0,86 

0,03 
0,04 


2.31 
0,48 
0,58 
0,32 
0,05 
0,74 
0,18 
0,09 
0,05 
0,05 


3,27 
0,44 
0,27 
0,35 
0,08 
0,51 
0,06 
0,94 
0,17 
0,16 


N.Oi. 


Zusammen     3,65      3,19      4,47      5,88  |    8,72      3,26      4,85      6,25 

10 
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Tabelle  IL 


Bestandteile 


kaffee 


Cichorien- 
kaffee 


in  100  Teilen  des  Gewichtes 


In  Wasser 

lösliche 

Stoffe: 


In  Wasser 

unlösliche 

Stoffe: 


Mineral 
Stoffe: 


Stickstoff-Substanz  (N  X  6,25)   . 

Zucker 

Dextrin 

Koffein 

Mineralstoffe 

Sonstige  N.-freie  Substanzen 

Zusammen 
Stickstoff-Substanz  (N  X  6,25)  .    . 

Rohfett 

Gellulose 

Lignin 

Mineralstoffe 

Sonstige  N.-freie  Substanzen      .    . 

Zusammen 

Kali 

Natron 

Kalk 

Magnesia 

Eisenoxyd 

Phosphorsäure 

Schwefelsäure 

Kieselsäure 

Chlor 

Nicht  bestimmte  Bestandteile    .    . 

Zusammen 


100,00 

100,00 

5,55 

16,71 

20,90 

9,36 

29,05 

13.39 

9,97 

3,75 

1,68 

3,52 

32,85 

53,27 

100,00 
60,93 
1,72 
6,01 
9,69 
0,97 
13,53 
4.22 
0,33 
0,96 
1,64 


100,00 
14,16 
14,50 
24,88 
4,30 
6,94 
35,22 


100,00 


100,00 

18,32 

2,03 

3,63 

9,30 

1,82 

84,17 

2,13 

26,19 

0,92 

1,49 

100,00 


100,00 

47,67 

9,73 

11,76 

6,56 

1,07 

15,30 

3,72 

1,83 

1,21 

1,15 


100.00 
0 

9,15 

33.40 

17,30 

9,29 

30,86 


100,00 


100,00 
52,35 
7,01 
4,22 
5,61 
1,33 
8,23 
0,95 
15,06 
2,72 
2,52 

100,00 


Referate. 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrnngs-  und  Genufimittel. 

Emil  Fischer:  Synthese  von  Derivaten  der  Polypeptide.  (Berichte 
Deutsch,  ehem.  Ges.  1903,  36,  2094—2106.)  —  Nach  Ansicht  des  Verf.'s  sind  in  den 
Proteinstoffen  die  Aminosäuren  höchstwahrscheinlich  nach  Art  der  Säureamide  mit- 
einander verkuppelt,  wofür  nicht  allein  die  Hydrolyse  durch  Säuren  und  Alkalien, 
»«sondern  besonders  auch  die  Beobachtung  spricht,  daß  aus  dem  Seidenfibroin  durch 
partielle  Spaltung  ein  Stoff  entsteht,  der  wahrscheinlich  eine  solche  Kombination  von 
Glykokoll  mit  Alanin  ist.  Verf.  ist  deshalb  schon  seit  längerer  Zeit  bemüht  gewesen, 
solche  einfache  Anhydride  der  Aminosäuren  synthetisch  zu  bereiten.  Während  die 
gewöhnliehen  Aminosäuren  bisher  auf  keine  Weise  in  die  entsprechenden  Säucechloride 
verwandelt  werden  konnten,  ist  dies  Verf.  gelungen  nach  Einführung  der  Karbäthoxyl- 
gruppe  mit  Hilfe   von  Thionylchlorid.     Man  kann    nach  dem  Verf.  auf  diese  Weise 
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den  Karbäthoxylglycylglycinester  leicht  bereiten.  Würde  man  die  Diamino-  und 
Oxyaminosäuren  heranziehen,  so  würden  nach  der  Ansicht  des  Verf. 's  Produkte  zum 
Vorschein  kommen,  die  mit  den  natürlichen  Peptonen  manche  Ähnlichkeit  besitzen 
würden.  Xach  dem  Verf.  läßt  sich  die  von  ihm  eingehend  beschriebene  Methode  zur 
Verkuppelung  von  Aminosäuren  auch  auf  andere  Säurederivate  der  Aminosäuren  über- 
tragen. Verf.  selbst  hat  sie  benutzt,  um  einige  /?-Kaphtalinsulfoderivate  der  Dipeptide 
zu  bereiten.  Verf.  geht  dann  eingehend  auf  die  Darstellung  und  Beschreibung  der 
entsprechenden  Verbindungen  ein.  Max  Müller. 

Emil  Fischer  und  E.  Otto:  Synthese  von  Derivaten  einiger  Dipep- 
tide. (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1903,  36,  2106—2116.)  —  Verff.  haben  die  Me- 
thode zum  Aufbau  von  Polypeptiden  auch  auf  die  Karbäthoxylderivate  der  einfachen 
Aminosäuren  angewandt  Außer  den  schon  bekannten  Verbindungen  Karbäthoxyl- 
glycylglycinester und  Karbäthoxyldiglycylglycinester  konnte  auf  diesem  Wege  auch 
ein  gemischtes  Dipeptid,  das  Karbäthoxylglycylalanin  nebst  Ester  und  Amid  gewonnen 
werden.  Verff.  haben  folgenden  Weg  zur  Darstellung  der  Polypeptide  aus  den  Di- 
p^tiden  eingeschlagen:  Chloracetylchlorid  vereinigt  sich  mit  Alaninester  sehr  leicht  zu 
Chloracetylalaninester.  Behandelt  man  dieses  Produkt  mit  alkoholischem  Ammoniak, 
so  wird  das  Chlor  durch  Amid  ersetzt.  Da  aber  gleichzeitig  Alkoholabspaltung  und 
Ringschluß  eintritt,  so  entsteht  das  Glyeinalaninanhydrid.  Durch  Anwendung  dieses 
Verfahrens  auf  den  Glycylglycinester  gelang  es  den  Verff.  den  Chloracetylglycylglycin- 
ester  und  daraus  durch  Verseifung  das  Chloracetylglycylglycin  zu  bereiten.  Wird 
dieses  mit  Ammoniak  behandelt,  so  entsteht  das  einfache  Tripeptid.  Verff.  gehen 
dann  eingehend  auf  die  Darstellung  und  Beschreibung  der  entsprechenden  Verbin- 
dungen ein.  Max  Müller. 

Emil  bischer  und  M«  Slimmer:    Versuche  über  asymmetrische  Syn- 
these.    (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1903,  36,  2575 — 2587.)  —  Verff.  weisen  darauf 
hin,  daß  im  Gregensatz  zur  chemischen  Synthese,  welche  aus  optisch  inaktivem  Material 
stets  wieder  inaktive  Substanzen  hervorbringt,   die  Pflanze  bekanntlich  im  stände  ist, 
aas  Kohlensäure  und  Wasser  direkt  optisch   aktive  Kohlenhydi*ate  zu  bilden.     Über 
die  Ursache  dieser  natürlichen  asymmetrischen  Synthese  sind  seit  Pasteur  verschiedene 
Ansichten  geäußert  worden.     Verff.  halten  den   tatsächlichen  Kenntnissen   die  Hypo- 
these für  am  besten   angepaßt,  daß   die  Kohlensäure   von  den    komplizierten  optisch 
aktiven  Substanzen  des  Chlorophyllkorns    bezw.  der  assimilierenden  Pflanzenzelle  ge- 
bunden wird,  und  daß  dann  die  synthetische  Umwandlung  in  Zucker  unter  dem  Ein- 
fluß der  schon  bestehenden  Asymmetrie  des  Moleküls  auch  in  asymmetrischem  Sinne 
von  statten  geht.     Verff.  haben  ihre   früheren  Studien   wieder  aufgenommen   und   an 
dem  Tetracetylhelicin  das  Problem  zu  lösen  versucht.    Dieses  addiert  leicht  Blausäure 
und  gibt  ein  schön  kiystallisierendes  Cyanhydrin.  Wurde  das  Amid  desselben  verseift, 
so  konnte   ein   Produkt  erhalten    werden,    das    optisch    aktiv  war;   jedoch  gelang  es 
nicht,  das  Produkt  rein  darzustellen.    Verff.  haben  deshalb  noch  eine  andere  Reaktion 
zur  Erzeugung  eines   asymmetrischen    Kohlenstoffatoms   aus   der  Aldehydgruppe    des 
Helicins  gewählt  und   gelangten   zu    einem  Produkt    von    relativ    hoher    spezifischer 
Drehung  —  y°83  und,  da  die  optische  Aktivität  blieb,  wenn  auch  kein  Zwischenpro- 
dukt isoliert  wurde,  so  glaubten  die  Verff.  das  Problem  der  asymmetrischen  Synthese 
gelöst  zu  haben.     Dieser  Schluß  hat  sich   jedoch   nach  den   Verff.  trotz   der  Richtig- 
keit der  tatsächlichen  Beobachtungen  bei  weiterer  Prüfung  der  Frage  als  nicht  stich- 
haltig erwiesen.     Verff.  halten  jedoch  trotz  dieses  Mißerfolges  das  Problem   auf  ähn- 
lichem Wege   für  lösbar  und   werden    deshalb   die  Versuche   unter  anders  gewählten 
Bedingungen  fortsetzen.  Maz  Müller. 

8»  Kostytschew:  Über    Thymonukleinsäure.     (Zeitschr.   physiol.    Chem. 
1903,  S9,  545 — 560.)  —  A.  Kossei    und  später  A.  Neu  mann   haben    zuerst  die 
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Beobachtung  gemacht,  daß  aus  dem  als  „Thymusnukleinsäure"   bezeichneten  Präparat 
eine  Nukleinsäure  gewonnen  werden  kann,  welche  als  Natriumsalz  in  warmem  Wasser 
löslich  ist  und  beim  Erkalten  der  Lösung  gelatiniert,   eine  Eigenschaft .    die  anderen 
Nukleinsäuren  nicht  zukommt.    A.  Neumann  hat  dann  ein  Verfahren  ausgearbeitet, 
nach  dem  er  diese  gelatinierende  Säure,    die  er   als    a-Nukleinsäure   bezeichnete,   von 
anderen   Nukleinsäuren    trennen  konnte.     Er   fand  dabei,   daß   in    dem   nach   seinem 
Verfahren  gewonnenen  Gemisch  außer  der  genannten  gelatinierenden  Säure  noch  zwei 
andere   Säuren   vorhanden   seien,   die  er   als    b-Nuklein säure  und  Nukleothyminsäure 
bezeichnete.     Verf.    hat   nun  die   beiden  Nukleinsäuren   einer   weiteren  Untersuchung 
unterworfen.     Er   extrahierte    zu   diesem  Zweck  die   zerkleinerten   Thymusdrüsen  mit 
verdünnter  Natronlauge   kürzere  Zeit   auf  dem  Wasserbade;    das   dadurch   gewonnene 
Natronsalz  der  a-Nukleinsäure   reinigte   er,    wie   folgt:    25  g  der  a-Säure,    die  gut  ge- 
reinigt ist  und  vor  allem  keine  Biuret-  und  keine  Chlorreaktion  aufweisen  darf,  werden 
in  300 — 400  ccm  Wasser   gebracht   und   auf  dem  Wasserbade   unter  Umrühren  und 
Zusatz  von  klarer  Baryumhydratlösung  so  lange  gelinde   erwärmt,   bis  sich  alles  auf- 
gelöst hat.     Die  Menge  von  Barytwasser  muß  man  so  berechnen,  daß  nach  erfolgter 
Auflösung  die  Reaktion  der  Losung  neutral  ist.     Sollte  dies   nicht  der  Fall  sein,  so 
neutralisiert  man  genau  mit  Essigsäure.    Nun  versetzt  man  die  heiße  neutrale  Lösung 
mit  einem  nicht  zu  reichlichen  Überschuß  von  festem  Barj'umacetat,  erhitzt  noch  etwa 
eine  halbe  Stunde  auf  dem  Wasserbade  unter  Umrühren  und   läßt  dann   12  Stunden 
stehen.    Es  scheidet  sich  dabei  eine  gelatinöse  Fällung  ab,  die  wiederholt  mit  Wasser 
ausgewaschen  und  mit  Baryumacetat  behandelt  wird.     Darauf   läßt  man  die  milchige 
Flüssigkeit   bis    auf  40^  erkalten   und   fällt  das  Baryumacetat    durch   Methylalkohol. 
Der  Niederschlag  wird  abfiltriert,  ein  paarmal  mit  Methylalkohol  ausge\vaschen,  dann 
behufs  leichterer  Reinigung  nochmals  in  warmem  Wasser  gelöst,   wieder  mit  Methyl- 
alkohol gefällt,  der  Niederschlag  abfiltriert  und  mit  Methylalkohol  so  lange  ausgewaschen, 
bis  eine  stark  eingedampfte  und  wieder  mit  wenig  AVasser  aufgenommene  Probe  vom 
Filtrat   keine  Trübung    mit  Schwefelsäure   gibt.     Zuletzt   wird   der  Niederschlag  mit 
Äther  ausgewaschen  und  bei  gewöhnlicher  Temperatur  im  Exsikkator  aufbewahrt.  Die 
vereinigten  Filtrate  von  den  Baryumacetatfällungen  können,   da  die  Ausfällung  keine 
vollständige  ist,  noch  eine  erhebliche  Menge   der  a-Säure  liefern.  —  Zur  Darstellung 
der  nicht  gelatinierenden  Säure  ß  werden  25  g  der  b-Säure  in    neutrales  Baryumsalz 
verwandelt  und  in  der    beschriebenen  Weise    mit  Baryumacetat  gefällt.     Nach   zwölf- 
stündigem  Stehen  wird  die  klare  Flüssigkeit  filtriert,    das  Filtrat  mit  Alkohol  ausge- 
fällt, der  Niederschlag  in  200  —  300  ccm  AVasser  gelöst  und  nun  das  ganze  Baryuni- 
acetatverfahren  so  lange  wiederholt,  bis  eine  stark  konzentrierte  Lösung  von  /J-nuklein- 
saurem  Bar}'t  bei  dem  Erhitzen  mit  einem  Überschuß  von  Baryumacetat  und   darauf 
folgendem  zwölf  st  und  igem  Stehen  gar  keine  Fällung  gibt.     Ist  das  erreicht,    so  wird 
behufs  gänzlicher  Reinigung   zu   der  klaren  Flüssigkeit   so    viel  Methylalkohol   zuge- 
geben, daß  nur  eine  kleine  Fällung  entsteht.     Dieselbe  wird  filtriert,  das  Filtrat  mit 
einem  Überschuß    von    Methylalkohol   ausgefällt   und   der  Niederschlag,   wie   bei  der 
a-Säure,  von  Baryumacetat   befreit.     Die   erhaltenen  Baryumsalze  von    beiden  Säuren 
sind  weiße,  amorphe,    sehr  stark  hygroskopische  Pulver.     Die   freien  Säuren   sind  in 
kaltem  W^asser  unlöslich ;  sie  unterscheiden  sich  hauptsächlich  dadurch,  daß  a  ein  rein 
weißes,  ß  dagegen  ein  rötliches  Pulver  ist    Beim  Übergießen  mit  Wasser  werden  die 
Pulver  in  schleimige  Massen  verwandelt,    wobei   ß   eine   schön   rote  Farbe   annimmt. 
Bei  dauerndem  Erhitzen  mit  viel  Wasser  wird  diese  rote  Masse  zunächst  schleimig  und 
bildet  dann  eine  rote  Lösung;    beim  Neutralisieren   der    sauren  Tjösung   verschwindet 
die  rote  Farbe  sofort.     Beide  Säuren  bilden  lösliche  Salze   mit  Alkalien  und   lösliche 
neutrale  Salze  mit   alkalischen  Erden;   die  basischen  Salze  derselben,  ebenso  wie  alle 
Salze  der  schweren  Metalle,  sind  in  Wasser  unlöslich.     Der   auffallendste  Unterschied 
in   den  Reaktionen  der  beiden  Säuren  besteht  in   dem  Verhalten  ihrer  löslichen  Salze 
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za  den  Chloriden  und  Acetaten  alkalischer  forden,  welche  ebenso  wie  Baryumacetat 
gelatinöse  Fällungen  der  a-nuklein sauren  Salze  hervorrufen.  Die  Analysen  des  Baryum- 
saiies  der  a-Säure  ergab  die  Formel  Ba2C4iH7oNi4026P4,  danach  ließe  sich  für  die  freie 
Seare  die  Formel  (C4,H74Ni4028P4)n  aufstellen.  Aus  den  Zahlen  der  Baryumsalze 
der/?-Säure  ergab  sich  die  Formel:  Ba609oHj4i06iNj,7Pio»  mithin  kann  man  als  Formel 
für  die  freie  pf-Säure  aufstellen :  C9oHi5306iN27^io-  ^^*^  MüUer, 

Km  Jolles:  Über  meine  Oxydationsversuche  an  physologisch 
wichtigen  stickstoffhaltigen  Substanzen,  (österr.  Chem.-Ztg.  1903,  6, 
363 — 365.)  —  Verf.  wiederholt  nochmals  kurz  die  Ergebnisse  seiner  Arbeit  über 
Oxrdationsversuche  an  Harnsäure  und  Eiweißkörpern  (Z.  1902,  5,  247),  um  darauf 
die  von  Panzer  gegen  sein  Verfahren  erhobenen  Einwände  zu  widerlegen  (Z.  1904, 
7,  23).  Endlich  verweist  er  noch  auf  die  Arbeit  von  E.  Lanzer  (Z.  1903,  6,  385), 
dessen  Ergebnisse  in  analytischer  Hinsicht  seine  Angaben  vollkommen  bestätigt  hätten. 

Max  Müller. 

0.  Krummacher :     Über     Schwefelbestimmungen     im    Leim     nebst 
einigen     Bemerkungen     über     Schwefelbestimmungen     mit    Hilfe     der 
Mahler'schen    Bombe.      (Zeitschr.    Biol.    1904,    [NF]    27,    310—323.)   —    Als 
Verf.  Schwefelanalysen  im  Leim  vornahm,  stieß  er  auf  Schwierigkeiten.  Mit  Hilfe  der 
in  physiologischen  Laboratorien  meist  üblichen  Lieb  ig 'sehen  Methode,   nach  welcher 
auch  Kirch  mann   gearbeitet  hatte,   konnte    Verf.   keine    übereinstimmenden    Zahlen 
erhalten.     Verf.  nahm  daher  die  Schwefelbestimmungen  mit  Hilfe  der  Mahler 'sehen 
Bombe  vor.    Die  Verbrennung  mittels  derselben  ist  jedoch  nur  ausführbar,  wenn  die 
Substanz  zu  einer  Pastille   geformt   ist.     Zu  diesem  Zwecke   wurde  der  Leim   mittels 
96  Vol.-®/o-igen  Alkohols  seines  Wassers  beraubt  und  die  dadurch  spröde  gewordene 
Masse  im  Mörser  zerstoßen.     Um   die   trockenen  Teilchen  mit  der  Pastillenpresse  zu- 
sammenzupressen,   wurde  das  Pulver  einige  Tage   in   einem  Exsikkator   über  Wasser 
stehen  gelassen,  wonach  es  sich  gut  und  leicht  formen  ließ.     Die  Resultate  bezüglich 
des  Schwefelgehaltes   im   käuflichen   wie   gereinigten  Leim    stimmten    mit   denen    von 
Kircbmann  nach  der  Liebig' sehen  Methode  gewonnenen  gut  überein.    Verf.  ver- 
mutet, daß  er  deshalb  nach  der  Liebig' sehen  Methode  keine  guten  Resultate  erhalten 
habe,  weil  der  von   ihm   benutzte  Silbertiegel  schlecht  beschaffen  gewesen  sei.     Verf. 
hat  nun  weiter  zu  ergründen  versucht,   in  welcher  Verbindungsform   der  Schwefel  im 
Leim  vorhanden  ist.  Er  kann  vorkommen  1.  als  Schwefel  des  Glutins,  2.  als  Schwefel 
von  Beimengungen.     Der   Gehalt   des  Schwefels  in  Form    von  Schwefelsäure   betrug 
im  Mittel  0,36  ®/o,  in  Form   von  Sulfiten   im  Mittel  0,04  °/o   in   der  Handelsgelatine. 
Schwefel  in  Form  von  Chondroitinschwefelsäure  konnte  nicht  gefunden  werden.    Zum 
Schlüsse  der  Arbeit  finden   sich   noch   einige  Bemerkungen  des  Verf.  über  Schwefel- 
bestimmungen mit  Hilfe  der  kalorimetrischen  Bombe.    Das  maßanalytische  Verfahren 
von  Langbein  (S^eitschr.  angew.  Chemie  1900,  1227)   zur  Schwefelsäurebestinimung 
gibt  nach  dem  Verf.  keine  genauen  Resultate.  Max  Müller, 

Th.  Bokorny:  Protoplasma  und  Enzym.  (Pflüger's  Archiv  1903,  93, 
605—640.)  —  Verf.,  der  bereits  früher  an  der  Hand  der  Literatur  und  eigener  Ver- 
suche gezeigt  hatte,  daß  eine  auffallende  Übereinstimmung  in  dem  Verhalten  des 
Protoplasmas  und  der  Enzyme  gegen  schädliche  Einwirkungen  (Gifte,  hohe  Temperatur 
u.  s.  w.)  bestehe,  hat»  um  diesem  interessanten  Parallelismus  noch  weiter  nachzugehen, 
eine  Anzahl  Untersuchungen  an  Hefe  ausgeführt  und  dabei  namentlich  die  Proto- 
plasmatatigkeit  genauer  als  bisher  geprüft.  Aus  den  interessanten  Untersuchungen 
des  Verf. 's  ist  zunächst  folgendes  hervorzuheben:  Durch  zweitägigen  Aufenthiüt  in  5, 
10  und  20  ®/o-igem  Alkohol  wird  das  Assimilationsvermögen  der  Hefe  geschädigt  oder 
vernichtet,    woraus  für  die  praktische  Anwendung   der  Hefe   in  der  Bierbrauerei  und 
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anderen  Gärungsindustrien  folgt,  daß  eine  Vermehrung  der  Hefe  nicht  mehr  erwartet 
werden  darf,  wenn  der  Alkohol   auf   eine  gewisse  Höhe  gestiegen  ist,   und   daß  eine 
Wegnahme  stickstoffhaltiger  und  anderer  Substanzen  aus  der  vergarenden  Flüssigkeit 
durch  die  Hefe  nicht  mehr  erfolgen  kann,  wenn  der  Alkoholgehalt  z.  B.  5  ^/o  erreicht 
hat.     Das  Gärvermögen  der  Hefe  geht  durch  absoluten  Alkohol  binnen  10  Minuten 
verloren.     In  10^/o-igem  Alkohol  wird  die  Gärkraft  der  Hefe  binnen  20  Tagen  stark 
vermindert.    In  Gegenwärt  von  10 — 1 2  ®/o  Alkohol  findet  keine  Gärung  statt  Schim- 
melpilze vermögen  noch  bei  Gegenwart  von  20 '\o  Alkohol  zu  assimilieren  und  lebhaft 
zu  wachsen.     Das  Enzym   Invertin    aber   weicht   in   seinem  Verhalten  gegen  Alkohol 
noch  weit  gegen  das  unempfindlichste  Protoplasma  ab.     Denn  nicht  einmal  absoluter 
Alkohol  vernichtet  binnen  9  Wochen  das  In versions vermögen  der  Hefe  gegen  Saccha- 
rose.     Das    Gärungs vermögen    der    Hefe    wird    durch    0,5^/o-ige    Milchsäure    binnen 
vier  Tagen  nicht  vernichtet,  aber  doch  bedeutend  herabgesetzt,    so  daß    in  der  ersten 
Zeit  gar  keine  Gasentwickelung  bemerkbar  ist.     Später  kommt  die  geringe  noch  vor- 
handene Aktivität   der  „Zymase"   durch    schwache  Gasentwickelung  und  Hefetrübung 
der  Flüssigkeit  zur  Geltung,    weshalb   auch   dieser  Säure   gegenüber  Vorsicht  in  der 
Praxis  nötig  ist.     Hefe,  welche  24  Stunden  lang  in  0,5  ^/o-iger  Buttersaure   oder  gar 
in  1  ^/o-iger  gewesen  ist,  hat  noch  Gärkraft.    Hat  die  1  ®/o-ige  Buttersäure  aber  5  Tage 
lang  eingewirkt,    so    ist   die  Gärkraft   auf   immer   gewichen.     Ähnlich   ist  es   mit  der 
Baldrian  säure.     Verf.   gelangt   zu   nachstehenden    Schlußfolgerungen:    1.  Die  Assimi- 
lationstätigkeit wie  auch  die  gesamten  übrigen  Plasmafunktionen  werden  bei  manchen 
Pilzen  (Schimmelpilzen)   durch  Gegenwart  von  1  ^/o   einer   starken  Mineralsäure  nicht 
verhindert.     2.  Die  meisten   Enzyme   sind   gegen  so  starke  Säure   nicht   widerstands- 
fähig.   So  wird  durch  1  ®/o-ige  Salzsäure  das  Invertin  binnen  24  Stunden  geschwächt 
Die  „Zymase"  wird  dadurch  binnen  24  Stunden  dauernd  unwirksam;  ja  sogar  ^/a^/o-ige 
Schwefelsäure  vernichtet  dieselben  binnen  24  Stunden.     3.  Auch   gegen  Alkalien  ist 
manches  Protoplasma  weniger  empfindlich  als  die  meisten  Enzyme.     So  wachsen  und 
assimilieren  gewisse  Bakterien  bei  Gegenwart  von    0,1  ®/o  Natron   ungehindert  weiter, 
während  z.  B.  das  Invertin  der  Hefe  in  einigen  Tagen  unwirksam  wird,  das  Gärver- 
mögen verloren  geht.     4.  Es  gibt    kein    für   das  Protein    schädliches  Mittel,   welches 
nicht  zugleich  auch  für  die  Enzyme  schädlich  ist,  und  umgekehrt.    Sollte  ein  Enzym  bei 
gewöhnlicher  Temperatur  auffallend  widerstandsfähig  sein,  so  kann  man  durch  gleich- 
zeitige Anwendung   von    30 — 35^  Wärme   die   schädliche  Wirkung   des    Giftes  leicht 
dartun.     5.  Die  Schädlichkeit  nimmt  in  jedem  Falle  mit  der  Konzentration  des  Giftes 
ab,  und  es  läßt   sich    sowohl  beim  Protoplasma  als  beim  Enzym    eine  Konzentration 
finden,  welche  nicht  sichädigt.     6.  Die  „Zymase"  steht  dem  Protoplasma  am  nächsten 
hinsichtlich  des  Widei-standes  gegen  schädliche  Einflüsse.    Die  wirkliche  Entscheidung 
über  Protoplasma-  oder  Enzymnatur  könnte  hier  wie  immer  nur  durch  den  Nachweis 
der    bestimmten  Organisation   oder    des    Fehlens    einer   solchen    herbeigeführt   werden. 
Dazu  besitzen  wir  aber  kein  Mittel.    Das  Erlöschen  der  Funktion  bei  gewissen  schäd- 
lichen Einwirkungen  kann  die  Entscheidung   über   die  Frage,   ob  „Protoplasma  oder 
Enzym"  nicht  bringen.    Die  Löslichkeit  in  Wasser  spricht  gegen  die  Protoplasnianatur, 
da  das  Protoplasma   nach   den    bisherigen  Beobachtungen    nie   eine   wirkliche  Lösung 
darzustellen  scheint.    Doch  ist  auch  bei  einer  Lösung,  wenn  dieselbe  eine  „micellare" 
ist,  Organisation,  d.  i.  bestimmte  spezifische  Aneinanderreihung  der  Moleküle,  möglich. 

Max  Müller, 

Sigval  Schmidt-Nielsen :  Das  chemische  Werkzeug  der  Zelle.  (Upsala 
läkaroförenings  Förhandl.  1903,  8;  Chem.-Ztg.  1903,  27,  Rep.  254—255.)  —  Die 
von  Hofmeister  vertretene  Auffassung,  wonach  verschiedene  gleichzeitig  auftretende 
Enzyme  in  einer  ZeUe  durch  kolloidale  Wände  getrennt  sein  sollen,  läßt  sich  nur 
schwierig  mit  der  Ansicht  vom  strömenden  Protoplasma  in  Übereinstimmung  bringen. 
Verf.   nimmt   an,    daß   jede  Zelle  nur  einen  enzymatischen  Prozeß  zur  Zeit  ausführt. 
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In  einer  Leberzelle  z.  B.  braucht  gleichzeitig  nur  ein  .Enzym  als  tätig  angenommen 
zu  werden;  allmählich  wird  dieses  durch  die  Anhäufung  von  gebildeten  Reaktions« 
prodakten  unwirksam  werden,  aber  die  physikalischen  Verhältnisse  günstig  für  die 
Aktivierung  eines  zweiten  Enzyms;  wenn  auch  dieses  nach  einiger  Zeit  unwirksam 
wird,  werden  der  Reihe  nach  andere  Enzyme  in  Wirksamkeit  gerufen.  Inzwischen 
wird  das  zuerst  gebildete  Reaktionsprodukt  forttransportiert  sein,  und  das  erste  Enzym 
kann  wieder  in  Wirksamkeit  treten.  In  dieser  W^eise  wird "  eine  und  dieselbe  Zelle 
mit  bestimmten  Zeitintervallen  sämtliche  für  sie  eigentümliche  Enzymierungen  aus- 
führen können.  In  einem  einheitlich  gebauten  Organe,  wie  der  Leber,  kann  man 
somit  die  Arbeit  mit  der  Fortpflanzung  einer  Wellenbewegung  durch  ein  festes  Sub- 
strat vergleichen.  Obgleich  alle  Molekeln  dieselben  Phasen  durchlaufen,  befindet  sich 
nur  eine  geringe  Anzahl  von  Molekeln  gleichzeitig  in  demselben  Schwingungszustande ; 
so  werden  z.  B.  in  der  Leber  nur  gewisse  Zellen,  gleichzeitig  mit  der  gleichen  Arbeit 
beschäftigt,  im  gleichen  Enzymierungszustande  sein.  -ff.  Will, 

A.  Kanitz:  Eine  Bemerkung  zu  Herrn  E.  Weinland's  Unter- 
suchung: „Über  Antifermente  II".  (Zeitschr.  Biol.  1904,  [NF]  27,  117—118). 
—  Weinland  hatte  in  seiner  Arbeit  über  Antifermente  (Z.  1903,  6,  747)  die  Be- 
obachtung besehrieben,  daß  dieselben  unwirksam  werden  durch  größere  Konzentrationen 
an  Salzsäure  (über  0,2  ^/o),  jedoch  von  größerer  Konzentration  der  Alkalilösungen  nicht 
beeinflußt  werden.  In  den  Versuchen  verlor  das  Antitrypsin  seine  Wirksamkeit  nicht, 
wenn  man  anstatt  einer  0,4  *^/o-igen  Sodalösung  eine  solche  von  1  °/o  verwendete. 
Weinland  folgerte  daraus,  daß  die  antitrj^ptische  Wirksamkeit  der  Lösung  durch 
Zunahme  des  Alkaligehalts  der  Ijösung  unbeeinflußt  bleibt.  Gegen  diese  Folgerung 
wendet  sich  nun  Verf.,  da  er  dieselbe  für  nicht  bewiesen  halt,  denn  der  Unterschied 
in  der  Alkalinitat  einer  0,4^/o-igen  und  1  ®/o-igen  Sodalösung  sei  nicht  so  bedeutend, 
um  daraus  Folgerungen  ziehen  zu  können.  Die  Menge  des  in  der  Sodalösung  ge- 
bildeten Natriumhydroxyds  oder  richtiger  gesagt,  die  damit  proportionale  Konzentration 
der  Hydroxyl-Ionen  sei  das  Maß  der  Alkalinitat.  Danach  würden  die  von  Wein- 
land verwendeten  Sodalösungen  einer  0,0276  bezw.  0,0174 ^/o-igen  Natriumhydroxyd- 
lösungen entsprechen.  Der  Unterschied  in  der  Alkalinitat  ist  mithin  ein  so  geringer, 
daß  die  1^/o-ige  Sodalösung  auf  das  Antitrypsin  kaum  einen  größeren  Einfluß  aus- 
üben kann,  als  die  0,4°/o-ige.  Die  Frage,  ob  starker  alkalische  Lösungen  die  Wir- 
kung des  Antitrypsins  aufheben,  läßt  sich  nur  dadurch  beantworten,  daß  man  die  Ver- 
suche in  Lösungen  einer  starken  Base,  z.  B.  Natrium-  oder  Baryumhydroxyd  durch- 
führt, wobei  allerdings  der  Umstand,  daß  das  Trypsin  selbst  das  Optimum  seiner 
Wirksamkeit  in  schwach  alkalischer  Lösung  (nicht  über  ^ho  Mol.  Hydroxyl.-Ionen 
im  Liter)  ausübt,  die  experimentelle  Kontrolle  der  Frage  erschweren  kann. 

Max  Müller, 

E.  Weinland:  Zu  der  Bemerkung  von  Herrn  Aristides  Kanitz^ 
betreffend  meine  Untersuchung:  „Über  A  ntif  etmente  II".  (Zeitschr. 
Biol.  1904,  [NF]  27,  119—120.)  —  Auf  die  im  vorstehenden  Referat  mitgeteilten  Ein- 
bände von  A.  Kanitz  erwidert  Verf.,  daß  er  seine  Versuche  in  Hinblick  auf  die 
innerhalb  des  lebenden  Organismus  verwirklichten  Verhältnisse  angestellt  habe  und 
deshalb  kein  Interesse  daran  hatte,  die  Wirkung  höherer  Säure-  bezw.  Alkaligrade  als 
die  Ton  ihm  untersuchten  zu  verfolgen,  da  nur  innerhalb  dieser  Größen  ein  verändertes 
Verhalten  der  an titrypti sehen  Substanz  für  die  Vorgänge  im  Körper  eine  Bedeutung 
gehabt  hätte.  Wie  übrigens  Vernon  nachgewiesen  habe  (Journ.  of  Physiol.  1900/01, 
26,  405)  schädigt  ein  höherer  Gehalt  der  Lösung  an  Natriumkarbonat  das  Trypsin 
igemessen  in  seiner  Wirkung  auf  Fibrin)  außerordentlich.  Endlich  sei  noch  zu  be- 
denken, daß  geringe  Schwankungen  in  der  Alkalmität  eines  Gewebes   für   die  chemi- 
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sehen  Prozesse,   die  sich  in  diesem  abspielen,  von  sehr  großem  Einfluß  sein  können. 

Deshalb  hält  Verf.  die  von  ihm  gewählte  Versuchsanordnung  für  durchaus  berechtigt 

Max  Müller. 

A.  Kanitz:  Erwiderung  an  Herrn  Dr.  Ernst  Weinland.  (Zeitschr. 
Biol.  1904,  [NF]  27,  346-347.)  —  Auf  die  Entgegnung  von  Weinland  erwidert 
Verf.,  daß  ersterer  kaum  die  Absicht  gehabt  haben  könne,  nur  solche  Verhältnisse  zu 
studieren,  welche  „innerhalb  des  lebenden  Organismus  verwirklicht"  sind,  da  er  sonst 
keine  Versuche  über  das  Verhalten  des  Antipepsins  in  etwa  0,55 — 0,6^/o-iger  Salz- 
säure angestellt  hätte,  denn  eine  so  hohe  Konzentration  an  Wasserstoff ionen  dürfte 
wohl  in  keinem  lebenden  Organismus  vorkommen.  Außerdem  müsse  er  nochmals 
beanstanden,  daß  Weinland  seine  Versuche  unter  Verwendung  von  Soda  zur  Her- 
vorrufung der  Alkalinität  angestellt  habe,  anstatt  für  diesen  Zweck  Baryt-  oder  Natron- 
lauge zu  verwenden.  ^^  Müller. 

Ernst  Weinland:  Zu  der  Erwiderung  des  Herrn  Dr.  Aristides 
Kanitz.  (Zeitschr.  Biol.  1904,  [NF]  27,  348—351.)  —  Verf.  wiederholt  nochmals, 
daß  es  sich  bei  seinen  Versuchen  tatsächlich  bei  der  vorliegenden  Frage  nur  um 
Verhältnisse  innerhalb  des  lebenden  Organismus  gehandelt  habe.  Betreffs  des  ersten 
Einwandes  habe  er  zu  erwidern,  daß  im  Magen  lebender  Organismen  längst  höhere 
Säuregrade  als  0,55 — 0,66®/o  Salzsäure  nachgewiesen  worden  seien.  Verf.  verteidigt 
dann  nochmals  die  zur  Erzeugung  der  Alkalinität  verwendete  Soda  und  sucht  die  von 
Kanitz  dagegen  erhobenen  Einwände  zu  zerstreuen.  ^f«c  Müller. 

F.  K.  Krüger:  Über  den  Einfluß  der  Chloride  der  Alkalien  und 
Erdalkalien  auf  die  quantitative  Wirkung  des  Pepsins.  (Russki  Wratsch 
1903,  2,  1475.)  —  Verf.  verwandte  zum  Verdauungsgemisch  käufliches  Eiereiweiß, 
welches  dialysiert,  und  Pepsin-Witte,  das  wegen  seines  geringen  Grehaltes  an  Salzen 
nicht  dialysiert  wurde.  Zu  den  Verdauungsgemischen  wurden  gleiche  Mengen  nor- 
maler Losungen  der  zu  untersuchenden  Salze  hinzugefügt.  Die  verdauende  Wirkung 
des  Pepsins  wurde  nach  der  unverdaut  gebliebenen  Menge  des  Eiweißes,  die  direkt 
bestimmt  wurde,  bemessen.  Auf  Grund  seiner  Versuche  kommt  Verf.  zu  dem  Schlüsse, 
daß  die  Chloride  der  Alkalien  und  Erdalkalien  die  verdauende  Wirkung  des  Pepsins 
herabsetzen  und  zwar  äquivalente  Mengen  in  gleichem  Maße.  -^-  I^dmmui 

Eugen  Simacek:  Über  die  anaerobe  Atmung  des  Pankreas  und 
die  Isolierung  eines  glykoly tischen  Enzyms  aus  demselben.  (Centralbl. 
Phvr^iol.  1903,  17,  3—8.)  —  In  vorliegender  Arbeit  hat  Verf.  die  Frage  zu  losen 
versucht,  ob  Pankreas  ein  Glykose  spaltendes,  Alkohol  und  Kohlensäure  bildendes 
Enzym  liefert.  Gearbeitet  wurde  nach  dem  von  Stoklasa  abgeänderten  Buchner- 
Alb  er  t' sehen  Verfahren  (Centralbl.  Physiol.  1902,  16,  652)  mit  großen  Mengen 
(1  —  3  kg)  Pankreas.  Aus  den  Versuchen  geht  hervor,  daß  die  Frage  nach  dem 
Vorhandensein  eines  die  Glykose  in  Alkohol  und  Kohlendioxyd  spaltenden  Enzyms 
im  Pankreas  zu  bejahen  ist,  und  daß  die  Spaltung  in  dem  bei  der  alkoholischen 
Gärung  zwischen  Kohlendioxyd  und  Alkohol  festgestellten  normalen  Verhältnissen  zu 
erfolgen  scheint.  Die  Reindarstellung  des  Enzyms  ist  dem  Verf.  bisher  nicht  ge- 
lungen, wird  jedoch  von  ihm  für  später  in  Aussicht  gestellt.  ^<^  Müllei'. 

A.  Bach  und  R.  Chodat:  Untersuchungen  über  die  Rolle  der  Per- 
oxyde in  der  Chemie  der  lebenden  Zelle.  VI.  Über  Katalase.  (Ber. 
Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1903,  36,  1756—1761.)  —  Zwischen  der  Peroxydase  und  der 
Katalase,  welche  in  fast  allen  Anteilen  des  Tier-  und  Pflanzenkörpers  gleichzeitig 
vorkommen,  besteht  ein  scheinbarer  Antagonismus,  indem  erstere  Hydroxyd  aktiviert, 
während  letztere  dasselbe  unter  Entwickelung  von  inertem  Sauerstoff   sehr  rasch  und 
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Töllig  zersetzt  Low  glaubt  in  Hinblick  auf  die  außerordentliche  Tätigkeit  dieses 
EnzTins  dem  Hydroperoxyd  jede  weitere  physiologische  Bedeutung  absprechen  zu 
müssen.  Er  hat  jedoch  die  gleichzeitige  Einwirkung  von  Peroxydase  und  Katalase 
gegen  substituierte  Hydroperoxyde  nicht  ermittelt.  Verff.  suchten  das  Verhalten  der 
Katalase  gegen  substituierte  Hydroperoxyde  einerseits  und  gegen  Hydroperoxyde  in  Gegen- 
wart von  Peroxydase  andererseits  festzustellen.  Die  Katalase  wurde  aus  Reinkulturen 
von  Sterigmatoeystis  nigra  dargestellt.  Aus  den  Versuchen  geht  hervor,  daß  die  Per- 
oxyde  und  die  Katalase  gleichzeitig  vorkommen  und  fungieren  können,  ohne  daß  sie 
ach  bei  der  Ausübung  ihrer  spezifischen  Funktionen  gegenseitig  stören.  Auf  sub- 
stituierte Hydroperoxyde,  welche  durch  die  Peroxydase  aktiviert  werden,  ist  die  Katalase 
äbähaupt  ohne  Einwirkung.  Was  das  Hydroperoxyd  betrifft,  so  wird  bei  der  gleich- 
zeitigen Einwirkung  von  Peroxydase  und  Katalase  nur  derjenige  Anteil  des  Peroxyds 
durch  letztere  unter  Sauerstoffen twickelung  zersetzt,  welcher  durch  erstere  für  Oxyda- 
üonszwecke  nicht  in  Anspruch  genommen  wird.  Andererseits  wird  Katalase  durch 
Gemenge  von  Peroxydase  und  Hydroperoxyd  nicht  mehr  geschädigt  als  durch  Hydro- 
peroxyd allein.     Die  Katalase  ist  mit  der  Reduktase  nicht  identisch.  -ff.  Will. 

N.  Sieber:  Einwirkung  der  Oxydationsenzyrae  auf  Kohlenhydrate. 
(Zeitechr.  physiol.  Chem.  1903,  39,  484—512.)  —  Verf.  hat  die  Oxydationsenzyme, 
bezw.  Oxydasen  einerseits  aus  Kalbs-,  Schafs-,  Hunde-  und  Pferdeblutplasmafibrin, 
andererseits  aus  Kalbs-  und  Hundemilz  dargestellt.  Die  verwendeten  Fibrinsorten 
waren  verschiedener  Herkunft,  1.  von  normalen  Tieren  (Hund,  Schaf,  Pferd  und  Kalb), 
2.  von  immunisierten  Tieren  und  zwar  hauptsächlich  von  gegen  Diphtherie,  Strepto- 
kokken, Staphylokokken,  sowie  Bubonenpest  immunisierten  Pferden.  Es  wurden  drei 
Enzyme:  1.  wasserlösliche,  2.  in  Neutralsalzen  lösliche  und  3.  in  Wasser  und  Alkohol 
lösliche  Oxydationsenzyme  erhalten.  In  erster  Linie  suchte  Verf.  das  Verhalten  der 
Oxydaüonsenzyme  gegen  Monosaccharide,  bezw.  Hexosen  festzustellen.  Schon  die 
ersten  Versuche  ergaben,  daß  die  in  Rede  stehenden  Enzyme  die  Fähigkeit,  ver- 
schiedene Zuckerarten  in  neutraler  Reaktion  zu  oxydieren,  in  sehr  ausgiebiger  Weise 
besitzen.  Verf.  kommt  zu  folgenden  Ergebnissen:  1.  Die  aus  dem  Blutplasmafibrin, 
welches,  wie  bekannt,  im  stände  ist,  Fermente  mechanisch  einzuschließen  oder  zu 
fixieren,  dargestellten  drei  oxydierenden  Enzyme  üben  auf  die  untersuchten  Mono- 
saccharide eine  oxydierende  Wirkung  aus.  Gleiche  Wirkung  auf  Zuckerstoffe  besitzt 
auch  das  in  Neutralsalzen  lösliche  Oxydationsenzym  aus  normaler  Kalbs-  und  Hunde- 
milz, die  sogenannte  Globulinoxydase  von  Abelous  und  Biarn6s.  2.  Di-  und 
Polysaccharide  werden  ebenfalls  durch  die  genannten  drei  Enzyme  angegriffen.  Auf 
Saccharose  wirken  sie  weniger  energisch  und  nicht  in  gleichem  Maße  ein.  Gegen 
Polysaccharide,  speziell  gegen  Starke,  erwies  sich  das  wasserlösliche  oxydierende  Enzym 
am  wirksamsten.  3.  Nicht  nur  die  aus  dem  Tierkörper  stammenden  Oxydationsenzyme 
sind  im  stände,  die  Zersetzung  der  Kohlenhydrate  bezw.  des  Zuckers  zu  bewirken, 
sondern  die  gleiche  Wirkung  kommt  auch  den  pflanzlichen  Oxydationsenzymen  zu; 
80  Bind  wässerige  Auszüge  verschiedener  Pflanzen  bezw.  Pilze  im  stände,  ebenfalls 
sehr  energisch  den  Traubenzucker  im  Laufe  von  wenigen  Stunden  zu  zersetzen.  4.  Die 
drei  Oxydationsenzyme,  welche  mit  Leichtigkeit  die  Monosaccharide  angreifen  und  zer- 
setzen, sind  nicht  im  stände,  so  leicht  oxydable  Substanzen,  wie  die  Salicyl-,  Benz- 
und  Formaldehyde  zu  den  entsprechenden  Säuren,  der  Salicyl-,  Benzoe-  und  Ameisen- 
säure, zu  oxydieren,  sondern  wirken  auf  sie  nach  einer  ganz  anderen  Art  und 
viel  tiefgreifender  ein,  indem  sie  dieselben  in  Farbstoffe  umwandeln.        -Wax  Müller. 

M«  Halpern:  Über  den  Einfluß  des  autoly tischen  Fermentes  auf 
die  Pankreasverdauung.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  39,  377  —  389.)  — 
Sowohl  durch  das  Trypsin  des  Pankreas,  als  auch  durch  das  autoly  tische  Ferment 
der  Organe  erleidet  das  Eiweißmolekül  eine  tiefgehende  Spaltung.     Verf.  hat  nun  ge- 
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prüft,  wie  sich  die  Wirkung  der  Enzyme  auf  das  Eiweiß  gestaltet,  wenn  sie  beide 
gleichzeitig  auf  dasselbe  einwirken.  Als  Ausgangsmaterial  benutzte  Verf.  frische  Kalbs- 
leber. Die  Leber  wurde  fein  gehackt,  mit  Chloroform wasser  versetzt  und  der  Auto- 
digestion bezw.  der  Pankreasverdauung  unterzogen.  Das  pankreatische  Ferment  wurde 
in  der  Form  von  Pankreaspulver  angewandt.  Es  wurden  jedesmal  drei  Versuche  an- 
gestellt, von  denen  der  eine  als  Hauptversuch,  die  beiden  anderen  als  Kontrollver- 
sucbe  dienen  sollten ;  zunächst  ein  gewöhnlicher  autolytischer  Versuch,  dann  ein  gleicher 
Versuch  mit  Zusatz  von  Pankreaspulver  (Hauptversuch)  und  ein  Pankreasverdauungs- 
versuch.  In  den  gewonnenen  Versuchsflüssigkeiten  wurde  der  Gehalt  an  Gresamtstick- 
stoff  und  an  durch  Phosphorwolfram  säure  nicht  fällbarem  Stickstoff  nach  Kjeldahl 
bestimmt.  Die  Versuche  ergaben,  daß  bei  Berücksichtigung  der  Gesamtstickstoff  menge 
in  allen  Fällen  durch  Autolyse  und  Pankreasverdauung  viel  mehr  Stickstoff  in  Lösung 
gebracht  wurde,  als  in  den  beiden  Kon  troll  versuchen.  ^<^  MüUer. 

Heinrich  Zikes:  Über  die  Einwirkung  des  Sonnenlichtes  auf 
Traubenzucker  (Dextrose).  (Mitteil,  der  österr.  Vers.-Stat.  f.  Brauerei  u.  Mälzerei 
in  Wien  1903,  11,  10—12.)  —  Im  Jahre  1896  machte  Duclaux  die  Beob- 
achtung, daß  Traubenzucker  in  steriler  verdünnter  Ätzkali-  oder  Ätznatronlösung  im 
Sonnenlicht  langsam  in  Alkohol  und  Kohlensaure  zerfällt  Bei  Gegenwart  von  Baryt 
bleibt  der  Zerfall  des  Traubenzuckermoleküls  bei  der  Bildung  von  Milchsäure  stehen, 
Verf.  ist  dieser  Frage  gleichfalls  näher  getreten.  Es  wurden  4  Flaschen,  die  durch 
Glasstöpsel  hermetisch  verschlossen  werden  konnten,  mit  10^/o-iger  Traubenzucker- 
lösung beschickt.  In  der  ersten  Flasche  wurde  Ätzkali  zu  5^/o,  in  der  zweiten  zu 
10^0,  in  der  dritten  und  vierten  Ätzbaryt  zu  je  5^/ o  gelöst.  Die  sterilisierten  Flaschen 
wurden  den  Sonnenstrahlen  während  der  Sommer  1900/1902  ausgesetzt.  Am  Schluß 
des  zweiten  Sommers  hatte  sich  der  Inhalt  sämtlicher  Flaschen  durch  Huminsub- 
stanzen  dunkler  gefärbt,  wobei  den  Boden  ein  schlieren  form  ig  aufwirbelbares  Sediment 
bedeckte.  Der  Geruch  des  Inhaltes  war  angenehm  ätherisch;  letzterer  erwies  sich  als 
steril.  Bei  den  mit  Baryt  versetzten  Dextroselösungen  gelang  es,  eine  geringe  Menge 
Milchsäure  nachzuweisen,  bei  den  übrigen  nicht.  Die  Destillate  gaben  deutliche  Jodo- 
formreaktion; mit  ammoniakalischer  Silberlösung  trat  eine  Reduktion  in  Form  eines 
Silberspiegels  ein.  Nach  diesen  Reaktionserscheinungen  dürfte  daher  bei  den  einge- 
haltenen Konzentrations  Verhältnissen,  abweichend  von  Duclaux*  Angaben,  auch  durch 
Hydroxyde  der  alkalischen  Erden  aus  Dextrinlösungen  unter  Mitwirkung  des  Sonnen- 
lichtes ein  weiterer  Abbau  als  bis  zur  Milchsäure  erfolgen.  Die  gemachten  Beobach- 
tungen ergeben  vorläufig  nur  ein  orientierendes  Resultat  -ff«  W^*''- 

Leo  Vignon:  Lösliche  Cellulose.  (Compt.  rend.  1903,  136,  969—970.)- 
ßei  der  Einwirkung  von  starker  Kalilauge  auf  Oxycellulose,  welche  mit  Hilfe  von 
Kidiumchlorat  und  Salzsäure  aus  Cellulose  dargestellt  worden  war,  werden  etwa  60°/o 
der  Cellulose  regeneriert  und  8 — 10  ^/o  von  der  Oxycellulose  an  löslicher  Cellulose 
gebildet.  Die  letztere  kann  aus  der  alkalischen  Lösung  durch  Zufügen  von  Salz- 
säure oder  Chloriden  ausgefällt  werden  und  büdet  ein  weißes  amorphes,  3,5 ®/o 
Wasser  enthaltendes  Pulver,  das  sehr  wenig  in  kaltem,  etwas  leichter  in  heißem 
Wasser,  leicht  löslich  in  Alkalilaugen  und  unlöslich  in  organischen  Lösungsmitteln 
ist.  Die  Substanz  zeigt  die  Zusammensetzung  der  Cellulose,  unterscheidet  sich  von 
dieser  aber  durch  die  Verbrennungswärme  und  die  Fähigkeit,  Furfurol  zu  bilden. 
Sie  reduziert  Fehling'sche  Lösung  und  färbt  sich  mit  dem  Schiff 'sehen  Reagens 
rosa.  A,  Hebebrand. 

Ernährungslehre. 

M.  Ascoli  und  L.  Vigaiiö:  Zur  Kenntnis  der  Resorption  der  Ei- 
weißkörper.    (Zeitschr.   physiol.    Chem.    1903,    39,    283— -304.)  —  Aus  den  Ver- 
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suchen  von  M.  As  coli  und  von  Mores  chi  (C.  Moreschi,  La  clin.  med.  Ital.  1902) 
bat  sich  ergeben,  daß  per  os  verabreichtes  Eiereiweiß  während  der  Verdauung  im 
Blute  durch  die  Prazipitinreaktion  noch  als  solches  erkannt  werden  kann.  Bei  dem 
Interesse,  das  diesen  Befunden  für  die  I^ehre  der  Resorptionsvorgange  im  Magendarm- 
kaoal  nicht  abzusprechen  ist,  haben  Verff.  es  als  zweckmäßig  erkannt,  die  in  Rede 
stehende  Frage  durch  möglichst  zahlreiche  Untersuchungen  nachzuprüfen.  Verff. 
experimentierten  ausschließlich  an  Hunden.  Denselben  wurden  bestimmte  Mengen 
Eiklars  oder  fein  zerhackten,  in  Wasser  emulsionierten  Hühnerfleisches  intrastomachal 
einverleibt.  Verff.  glauben  aus  ihren  Befunden  schließen  zu  dürfen,  daß  genuine  und 
denaturierte  Eiweißkörper  der  Nahrung  unter  Beibehaltung  wenigstens  eines  Teiles 
ihrer  biologischen  Merkmale,  also  entweder  in  unverändertem  Zustande  oder  in  der 
Form  ihrer  intermediären  Spaltungsprodukte,  jedenfalls  ohne  vorherige  Zerlegung  in 
ki}'stallinische  Abbauprodukte  die  Magendarmschleimhaut  passieren  und  in  die  Lymphe 
und  das  Blut  übergehen  können.  Max  Müller^ 

M«  Toit:  Ausnutzungsversuche  bei  Aufnahme  von  trockenem 
und  gequollenem  Eiweiß  mit  und  ohne  Zugabe  von  Fleischextrakt. 
iZeitschr.  Biol.  1904,  [NF]  27,  79—103.)  —  Verf.  wollte  durch  die  von  ihm  an- 
gestellten Versuche  zu  entscheiden  suchen,  ob  trockene,  fein  gepulverte  Eiweißstoffe 
ebenso  oder  anders  in  Beziehung  auf  ihre  Verdauung  und  Resorption  im  Darm  sich 
verhalten  als  in  Wasser  gequollene.  Die  Versuche  wurden  an  einem  20  kg  schweren 
Hunde  angestellt.  Vergleicht  man  nach  dem  Verf.  die  Ausnutzung  nach  Aufnahme 
lies  ausgewaschenen  Fleisches  mit  derjenigen  nach  Aufnahme  des  Fleischmehles,  sowie 
<lie  nach  Aufnahme  des  frischen  Fleisches  mit  der  nach  Aufnahme  des  Fleischmehles 
mit  Extrakt,  so  findet  man  einen  wohl  bemerkbaren  Unterschied.  Der  durch  den 
Kot  bedingte  Verlust  an  Trockensubstanz,  organischer  Substanz  und  namentlich  an 
Stickstoff  ist  in  den  beiden  Reihen  mit  Fleischmehlnahrung  deutlich  größer  als  in  den 
entsprechenden  Reihen  mit  ausgewaschenem  und  frischem  Fleisch;  die  Ausnutzung 
nach  Aufnahme  des  Fleischmehles  ist  also  schlechter  als  die  nach  Aufnahme  des  aus- 
gewaschenen oder  frischen  Fleisches.  Max  Müller, 

Paul  Pfeil:  Über  den  Einfluß  der  Nahrungsaufnahme  auf  die 
Ausscheidung  der  Harnsäure.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1 903,  40,  1 — 24.)  — 
Der  Verf.  hat  in  vorliegender  Arbeit  festzustellen  gesucht,  wie  und  wann  der  gesunde 
Mensch  bei  bekannter  Nahrung  seine  Tagesmenge  Harnsäure  ausscheidet  1 .  bei  fleisch- 
freier Kost,  2.  bei  stickstofffreier  Kost  und  3.  bei  gemischter  Kost  mit  reichlich  Fleisch. 
Es  ergab  sich  nun,  daß  bei  fleischfreier  Kost  sich  der  gesunde  Mensch  auf  eine 
he^timmte  Menge  täglicher  Hamsäureausscheidung  einstellt.  Er  scheidet  nach  längerer 
^schwankender  Einstellungszeit  am  Tage  pro  Stunde  gleiche  Mengen  Harnsäure  aus, 
mit  Ausnahme  einer  regelmäßig  gesteigerten  Ausscheidung  in  den  ersten  Morgen- 
stunden. Es  sind  nur  individuelle  Schwankungen  der  Höhe,  nicht  der  Form  vor- 
handen. Die  Einfuhr  fleischfreier  Nahrung  bleibt  nach  einer  Einstellungszeit  ohne 
jeden  Erfolg  auf  die  Ausscheidung  der  Harnsäure.  Bei  gänzlich  stickstofffreier 
Nahrung  zeigte  der  Versuch,  daß  die  Ausscheidung  der  Harnsäure  am  Tage  in  einer 
charakteristischen,  der  fleischfreien  fast  gleichen  Kurve  verläuft.  Die  Steigerung  am 
Morgen  beginnt  bereits  in  der  Nacht  zwischen  3^/»  bis  8^/2  Uhr,  um  zwischen  8^/2 
und  1 1  Uhi*  ihre  höchste  Höhe  zu  erreichen.  Ein  Einfluß  der  Nahrungsaufnahme  ist 
nicht  zu  erkennen;  auch  gelingt  es  nicht,  die  Harnsäurereste  durch  Einfuhr  stickstoff- 
freier Kost  herabzu<lrücken,  0,285  g  bei  fleischfreier  Kost  am  dritten  Tage  und  0,308  g 
hei  stickstofffreier  Kost  am  dritten  Tage.  Die  Werte  bei  stickstoffhaltiger  fleischfreier 
Nahrung  obiger  Zusammensetzung  sind  also  als  Mindestwerte  für  Harnsäureausschei- 
dang  zu  betrachten.  Bei  gewöhnlicher  gemischter  Kost  mit  320  g  Fleisch  für  den 
Tag  steigt  die  Harnsäureausscheidung  nach  dem  Fleischgenuß  sofort  erheblich  an  und 
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wird  der  höchste  Punkt  der  Kurve  ungefähr  4V»  Stunden  nach  der  Fleischzufuhr  er- 
reicht, um  dann  wieder  langsam  zu  fallen.  Max  MiUUr, 

L.  Schnyder:  Alkohol  und  Muskelkraft.  (Pflüger's  Archiv  1903, 
93,  451 — 484.)  —  Nach  eingehender  Besprechung  der  einschlägigen  Literatur  berichtet 
Verf.  über  seine  eigenen  etwa  zwei  Jahre  lang  dauernden  experimentellen  Versuche. 
Verf.  hat  seine  Untersuchungen  über  den  Einfluß  des  Alkohols  auf  die  Muskelkraft 
vor  etwa  zwei  Jahren  gemeinschaftlich  mit  Prof.  Dr.  Dubois  angefangen  und  die- 
selben bis  in  die  letzte  Zeit  fortgesetzt.  Die  Versuche  wurden  ausschließlich  mit  dem 
vom  Prof.  Dubois  abgeänderten  Mos  so 'sehen  Ergographen  ausgeführt,  einem  Apparat, 
bei  welchem  mittels  des  Zeigefingers  ein  an  einer  Darmsaite  hängendes  Gewicht  über 
eine  Rolle  derart  gehoben  w^ird,  daß  an  einer  mit  dem  Apparat  sinnreich  verbundenen 
Schreib  Vorrichtung  die  mittels  des  Fingers  ausgeführte  Kraftverrichtung  gemessen  werden 
kann.  Die  Versuche  fanden  immer  um  die  gleiche  Zeit,  und  zwar  mittags  zwischen 
12  und  12^/2  Uhr,  natürlich  mit  Ausnahme  der  nach  der  Mahlzeit  vorgenommenen 
Versuche,  bei  nüchternem  Magen  statt,  indem  ungefähr  vier  Stunden  seit  dem  ersten 
Frühstück  verstrichen  waren.  Die  Arbeit  bestand  in  der  Hebung  eines  Gewichtes  von 
5  bezw.  8  kg.  Der  Alkohol  wurde  immer  in  der  Form  eines  guten  Bordeauxweines, 
welcher  9,8 ^/o  Alkohol  besaß,  in  der  Menge  von  150  ccm  eingenommen,  was  eine 
Alkoholdosis  von  14,7  g  bedeutet.  Der  Wein  wurde  15  oder  30  Minuten  vor  der 
Arbeit  getrunken.  Um  die  Wirkung  des  Alkohols  mit  derjenigen  eines  unbedingt  als 
Nahrungsmittel  anerkannten  Stoffes  zu  vergleichen,  wurden  von  dem  Verf.  zwischen 
den  Versuchen  mit  und  ohne  Alkohol  Versuche  mit  Tropon  eingeschoben.  Tropon 
wurde  in  der  Menge  von  30  g  mit  Wasser  verrührt,  ohne  anderen  Zusatz  ebenfalls 
15  Min.  vor  der  Arbeit  genommen.  Auch  wurde  vom  Verf.  der  Einfluß  einer  ge- 
wöhnlichen Mahlzeit  auf  die  Muskelkraft  untersucht,  je  nachdem  während  der  Mahl- 
zeit Alkohol  genossen  wurde  oder  nicht.  Letzterer  wurde  in  Form  von  300  ccm  guten 
Bordeauxweines  (29,4  g  Alkohol  entsprechend)  im  Laufe  des  Essens  in  gewohnter 
Weise  getrunken.  Die  Mittagsmahlzeit  war  aus  gewöhnlicher  gemischter  Kost  (Suppe, 
Fleisch,  Gemüse,  Brot)  zusammengesetzt.  Verf.  kommt  nun  zu  folgenden  Ergebnissen: 
1 .  Alkohol,  in  kleiner  Menge  genossen,  hat  im  nüchternen  Zustand  und  wenn  infolge 
der  individuellen  konstitutionellen  Verhältnisse  der  Kräftevorrat  des  Körpers  gewisser- 
maßen erschöpft  ist,  eine  günstige  Wirkung  auf  die  Muskelkraft.  2.  Diese  günstige 
Wirkung  tritt  jedoch  hinter  diejenige  eines  Nahrungsstoffes  von  gleichem  Kalorienwerte 
zurück.  Außerdem  ist  sie  durch  die  lähmende  Wirkung  des  Alkohols  auf  das  Nerven- 
system beeinträchtigt,  eine  Wirkung,  w^elche  sich  nach  dem  physiologischen  Zustand 
der  Versuchsperson  mehr  oder  weniger  störend  geltend  macht  und  zu  scheinbar  wider- 
sprechenden Resultaten  führen  kann.  3.  Ist  dagegen  durch  sonstige  Nahrung  für 
Zufuhr  genügender  Spannkräfte  gesorgt,  so  hat  Alkohol,  wie  Prof.  Dubois  vermutete, 
keinen  Wert  mehr;  im  Gegenteil,  es  tritt  dann  seine  lähmende  Wirkung  allein  her- 
vor und  führt  zu  einer  Abnahme  der  Leistungsfähigkeit.  Max  Müller. 

N.  J.  Pawlowski:  Über  die  Wirkung  des  Alkohols,  alkoholischer 
Getränke,  desThees  und  des  Kaffees  auf  die  Pepsinverdauung.  (Russki 
Wratsch  1903,  2,  1475.)  —  Verf.  stellte  eine  Reihe  von  Versuchen  an  über  die 
verdauende  Wirkung  des  käuflichen  Pepsins  auf  Eiereiweiß  bei  Zusatz  von  Alkohol 
Bier,  Traubenwein,  Thee-  und  Kaffeeaufguß.  Zwecks  genauer  Bestimmung  der  quan- 
titativen Wirkung  des  Pepsins  wurde  das  unverdaut  gebliebene  Eiweiß  direkt  be- 
stimmt, während  die  Produkte  der  Verdauung  durch  Berechnung  ermittelt  wurden. 
Verf.  fand,  daß  schon  kleine  Mengen  von  Alkohol  (0,5  ^/o  des  Verdauungsgemisches) 
herabsetzend  auf  die  Pepsin  Verdauung  wirken.  Noch  stärker  vermindert  der  Zusatz  von 
Bier  und  Wein  (Weißwein,  Rotwein,  Portwein  und  Madeira)  die  Wirkung  des  Pepsins,  was 
nicht  nur  durch  den  Gehalt  derselben  an  Alkohol  erklärt  werden  kann.    Auch  Thee- 
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und  Kftffeeaufguß  schwächen  die  Verdauungsfähigkeit  des  Pepsins,  was  auf  andere 
Substanzen  als  auf  Koffein  zurückgeführt  werden  muß,  da  Koffein  keinerlei  Wirkung 
aaf  die  Peptonisierung  der  Eiweißstoffe  ausübt.  ^.  Bammul. 

B.  8I0WZOW:  Schicksal  der  Pentosane  (des  Xylans)  im  tierischen 
Organismus.  (Bull.  Acad.  St.  Petersburg,  [5]  15,  423 — 434.)  —  Zu  seinen  Ver- 
juchen  verwandte  Verf.  Xylan,  welches  nach  Salkowski  aus  Weizenstroh  gewonnen 
var,  im  Mittel  1,16  *^/o  Asche  und  keinen  Stickstoff  enthielt  und  eine  spez.  Drehung 
von  -|-81**  hatte.  Die  Versuche,  die  mit  reinem  Xylan  und  den  Verdauungssäften 
vom  Verf.  vorgenommen  wurden,  ergaben,  daß  stark  wirkendes  Ptj'^alin  sowie  Pankreas- 
und  Magensaft  dem  Xylan  gegenüber  völlig  wirkungslos  sind,  und  daß  nur  die  Salz- 
säure des  Magensaftes  im  stände  ist,  einen  Teil  des  Xylans  in  Xylose  umzuwandeln. 
Die  Resorption s versuche  wurden  an  Meerschweinchen  vorgenommen,  die  zuerst  3 — 4 
Tage  hungern  mußten,  darauf  ausschließlich  sterilisierte  Milch  erhielten,  wobei  täglich 
die  im  Harn  enthaltene  Pentosenmenge  bestimmt  wurde.  Sobald  die  Pentosenmenge 
ihr  Minimum  erreicht  hatte,  wurde  dem  Versuchstier  eine  bestimmte  Menge  Xylan  in 
Emulsionsform  in  den  Magen  eingeführt.  Zwecks  Bestimmung  des  Xylans  im  Kot 
und  Harn  wurde  eine  bestimmte  Menge  der  Substanz  nach  Tollens  mit  Salzsäure 
destilliert  und  im  filtrierten  Destillate  das  Furfurol  mit  in  Salzsäure  gelöstem  Phloroglucin 
niedergeschlagen.  Die  Versuche  ergaben,  daß  bei  einmaliger  Gabe  von  Xylan  in  einer 
Menge  von  1,328 — 2,5  g  auf  1900  g  Körpergewicht  nur  4,63 — 1,49  ®/o  desselben  durch  den 
Ham  und  66,83 — 37,72  ^/o  in  unverändertem  Zustande  durch  den  Kot  aus  dem  Organismus 
auj^geschieden  wurden.  Bei  Darreichung  von  geringen  Mengen  wurde  das  Xylan  besser 
resorbiert,  da  durch  den  Kot  nur  17,09%  und  durch  den  Harn  3,22  *^/o  ausgeschieden 
wurden.  Verf.  glaubt  annehmen  zu  können,  daß  das  Xylan  durch  den  Harn  fast 
unverändert  und  nicht  als  Xylose  ausgeschieden  wird,  da  er  meistenteils  keine  cha- 
rakteristische Reduktion  der  Fehlin g'schen  Lösung  durch  den  Harn  erzielte  und  kein 
einziges  Mal  einen  charakteristischen  Niederschlag  des  Osazons  erhielt.  —  Weiter  unter- 
suchte Verf.,  ob  die  im  Organismus  verbleibende  Xylanmenge  durch  die  im  Darme 
enthaltenen  Fäulnisbakterien  und  Fermente  zerstört  wird  oder  in  den  Säften  des  Or- 
ganismus selbst  verbrannt  wird.  Zur  Lösung  der  ersteren  Frage  wurden  Versuche, 
analog  den  von  Salkowski  mit  Arabinose  angestellten  Versuchen,  mit  faulendem 
Rindfleisch  vorgenommen;  diese  ergaben,  daß  beim  Hinzufügen  von  0,5  und  0,25  g 
Xylan  die  faulende  Flüssigkeit  noch  im  Verlaufe  von  5  —  7  Tagen  alle  charakte- 
ristischen Pen  tosen  reaktionen  gibt,  die  am  8.  Tage  schwächer  ausfallen  und  am  9., 
in  einem  Versuche  am  10.  Tage  verschwinden.  Im  Vergleiche  mit  den  Pen  tosen,  die 
nach  Salkowski  in  faulender  Flüssigkeit  in  2 — 3  Tagen  verschwinden,  erscheint 
das  Xylan  widerstandsfähiger,  so  daß  man,  nach  Verf.,  kaum  annehmen  kann,  dai^ 
das  mit  8peisen  gereichte  Xylan  in  bedeutender  Menge  unter  dem  Einflüsse  der  Fäulnis- 
und  Gärungsprozesse  im  Darme  verschwindet.  —  Wurde  Xylan  hungernden  Meer- 
schweinchen in  den  Magen  eingeführt,  so  ließen  sich  im  Blute,  im  Harn  und  im 
wässerigen  Auszuge  aus  der  Leber  und  den  Muskeln  Pentosane  nachweisen.  Verf. 
kommt  daher  zu  dem  Schlüsse,  daß  Xylan,  in  kleinen  Mengen  dargereicht,  den 
Pflanzenfressern,  wie  z.  B.  den  Meerschweinchen,  wenigstinis  teilweise  als  Nahrungs- 
mittel dienen  kann,    da  es  zum  Teil  von  den  Säften  des  Organismus  resorbiert  wird. 

A,  Rammul, 

H.Leo:  Über  die  Ausnutzung  des  Glycerins  im  Körper  und  seine 
Bestimmung  im  Harn.  (Pflügers  Archiv  1903,  93,  269 — 276.)  —  Bei  seinen 
Versuchen,  die  Verf.  anstellte,  um  die  Rolle  des  der  Fettspaltung  entstammenden 
Glycerins  zu  studieren,  gelangte  er  dazu,  die  folgende  Methode  zur  Bestimmung  des 
Glycerins  im  Harn  vorzuschlagen:  Der  Harn  wird  auf  dem  Wasserbade  eingedampft 
und  der  Rückstand  mit  96  ^/o-igem  Alkohol  sorgfältig  ausgezogen.    Die  nicht  filtrierte 
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alkoholische  Flüssigkeit  versetzt  man  nun  mit  der  gleichen  Menge  Äther  und  filtriert 
von  dem  voluminösen  Niederschlag  ab.  Das  Filtrat  wird  eingedampft  und  der  Rück- 
stand mit  etwas  Wasser  aufgenommen.  Darauf  versetzt  man  das  Ganze  zwecks  Aus- 
fällung des  noch  vorhandenen  Harnstoffs  und  der  übrigen  stickstoffhaltigen  Verbin- 
dungen mit  einer  Losung  von  Quecksilbernitrat^  gibt  dann  behufs  Neutralisation  der 
Salpetersäure  Natriumbikarbonat  hinzu.  Man  setzt  dies  so  lange  fort,  bis  der  Nieder- 
schlag dauernd  eine  stark  gelbbraune  Farbe  angenommen  hat;  ein  Zeichen,  daß  die 
Ausfällung  des  Harnstoffs  u.  s.  w.  beendet  und  überschüssiges  Quecksilber  nicht 
mehr  in  Lösung  ist.  Nunmehr  wird  filtriert  und  das  Filtrat  mit  Salpetersäure  genau 
neutralisiert  und  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockne  eingedampft.  Der  Rückstand 
wird  mit  Alkohol  aufgenommen  und  mit  der  gleichen  Menge  Äther  versetzt,  wobei 
das  Natriumnitrat  ungelöst  bleibt,  während  das  Glycerin  in  Lösung  geht.  Der  nach 
dem  Verdampfen  des  Alkohol-Äthers  zurückbleibende  Rest  wird  mit  wenig  Wasser 
aufgenommen  und  das  Glycerin  nach  Partheil  (Arch.  d.  Pharm.  1895,  238,  391) 
der  Destillation  unterworfen.  —  Die  Versuche,  die  an  Menschen  angestellt  wurden, 
hatten  folgende  Ergebnisse:  Die  Untersuchung  des  entleerten  Urins  auf  Glycerin  ergab 
nach  der  Einnahme  von  8,93  g  Glycerin  bei  einer  größeren  Zahl  von  Personen  stets 
ein  völlig  negatives  Resultat.  Wurde  die  doppelte  Menge  (17,86  g)  verabfolgt,  so 
gelang  der  Nachweis  des  Glycerins  im  Urin  auch  nur  unvollkommen,  während  nach 
der  Darreichung  von  20,08  g  sich  stets  Spuren  davon  mit  Sicherheit  nachweisen  ließen. 
Nach  Aufnahme  von  26,76  g  betrug  die  Menge  des  beständig  im  Harn  entleerten 
Glycerins  0,5 — 1,0  g.  Nach  noch  größeren  Gaben  war  auch  die  durch  den  Harn 
ausgeschiedene  Glycerinmenge  erheblich  größer,  wenn  auch  ein  bestimmtes  Verhältnis 
nicht  bestand.  Da  nun  der  Gehalt  der  tierischen  Fette  an  Glycerin  nach  den  Unter- 
suchungen von  H ebner  und  Kretschmar  höchstens  5^/o  beträgt,  so  würde,  selbst 
wenn  man  den  oben  gefundenen  Grenzwert  20,08  des  Glycerins  halbiert  und  die  im 
Körper  in  24  Stunden  zersetzte  Fett  menge  zu  200  g  annimmt,  dieser  Befund  nach 
Ansicht  des  Verf.'s  der  Annahme  nicht  widersprechen,  daß  die  Fettzersetzung  durch 
eine  Spaltung  in  Glycerin  und  Fettsäure  eingeleitet  wird.  -Vai  Müller. 

M.  Belli:  Die  Ernährung  ohne  Salz  und  ihre  Wirkung  auf  den 
Organismus,  speziell  auf  die  Assimilation  der  Nahrungsmittel  und 
auf  den  Stickstoffwechsel  des  Menschen.  (Zeitschr.  Biol.  1904,  [N.  F.] 
27,  182 — 222.)  —  Zwar  herrscht  heute  die  Anschauung,  daß  das  den  Nahrungsmitteln 
zugesetzte  Chlornatriuni  eine  Sparwirkung  auf  den  Verbrauch  der  Stickstoffsubstanzen 
ausübe  und  in  mäßiger  Gabe  die  Aufsaugung  der  Fette  nicht  beeinflusse,  aber  man 
vermag  doch  noch  nicht  zu  sagen,  ob  eine  solche  Ersparnis  auch  in  gleicher  Weise 
mit  dem  bereits  in  den  Speisen  vorhandenen  Chlornatrium  stattfindet,  ob  Kochsalz- 
gleichgewicht oder  ein  Kochsalz  Verlust  vom  Körper  eintritt.  Verf.  hat  nun  eine  Reibe 
von  Versuchen  am  Menschen  angestellt,  um  festzustellen,  wie  sich  der  Stoffwechsel 
bei  einer  Nahrung  verhält,  in  der  sich,  außer  dem  von  Natur  in  den  Speisen  und 
Getränken  ohne  weitere  Beigabe  enthaltenen  Chlornatriuni,  weiteres  Kochsalz  nicht 
befindet  und  um  zu  ermitteln,  welche  Menge  von  Chlornatrium  nötig  sei,  damit  der 
Organismus  nicht  an  seinem  Kochsalzgehalt  verarme.  Die  Untersuchungen  betrafen 
die  Nahrungszufuhr  und  -ausfuhr  (Kot  und  Harn),  das  Körpergewicht,  das  Blut,  sowie 
die  Beobachtung  der  während  des  Versuches  hen'schenden  meteorologischen  Verhaltnisse. 
Faßt  man  die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  zusammen,  so  zeigt  sich,  daß  die 
mangelhafte  Aufnahme  von  Chlornatrium  keinerlei  Veränderung  weder  in  den  Ver- 
dauungsfunktionen noch  in  der  Assimilation  der  Nährstoffe  mit  sich  bringt;  jedoch 
wurde  eine  zwar  nur  geringe,  aber  doch  deutliche  Beschleunigung  des  Stickstoffwechsel? 
nachgewiesen,  sobald  Chlornatrium  nur  als  natürlicher  Bestandteil  der  Nahrungsmittel 
zugeführt   wurde.     Sobald  man   aber   den  Speisen   die   gewohnte  Salzmenge  beifügte, 
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gelangte  man  wieder  zu  normalen  Verhältnissen.    Verf.  kommt  somit  zu  dem  Schluß, 
daß  Chlomatrium  beim  Menschen  bei  gemischter  Kost  ein  Sparstoff  für  das  Eweiß  sei. 

Maz  Müller. 

Felix  Hirschfeld:  Die  Ernährung  der  Soldaten  vom  physiologi- 
gchen  und  volkswirtschaftlichem  Standpunkt.  (Deutsch.  Vierteljahresschr. 
öffentL  Gesundhpfl.  1903,  35,  597—616.)  —  Verf.  führt  aus,  daß  die  gegenwärtige 
Ernährung  der  Soldaten  in  ihrem  Fleischgehalt  annähernd  dem  Durchschnitt  der  in 
Deutschland  verzehrten  Fleischmenge  entspricht;  sie  ist  bedeutend  fleischärmer  als  die 
Kost  der  wohlhabenden  Klassen,  dagegen  fleischreicher  als  die  der  landwirtschaftlichen 
Aiheiter  und  vielleicht  auch  einzelner  Industriearbeiterschichten  mit  auskömmlichem 
Verdienst  Infolge  der  schlechten  Verdaulichkeit  des  kleiereichen  Kommißbrotes 
stellt  sich  der  Grehalt  der  Nahrung  der  Soldaten  auf  nur  etwa  70 — 75  g  verdauliches 
Eweiß,  während  v.  Voit  105  g  verdauliches  Eiweiß  für  notwendig  erklärt  hatte. 
Es  ist;,  wie  Verf.  meint,  nicht  anzunehmen,  daß  dieser  beträchtliche  Unterschied  von 
der  Mehneahl  der  Soldaten  aus  eigenen  Mitteln  ausgeglichen  wird.  Um  so  weniger  ist 
dies  zu  erwarten,  weil  die  gleiche  geringe  Menge  von  verdaulichem  Eiweiß  in  der  Kost 
vieler  Bevölkerungskreise  vorhanden  ist.  Eine  Erhöhung  dieses  Wertes  würde,  wie 
dies  auch  v.  Voit  bei  unseren  Emährungsverhältnissen  angenommen  hatte,  nur  dann 
gefunden  werden,  wenn  der  Fleischverbrauch  viel  höher  wäre  als  er  gegenwärtig  ist 
und  namentlich  früher  gewesen  ist.  Die  Angaben  der  Nationalökonomen  Schmoller, 
Lichte nfeldt  u.  a.  über  den  durchschnittlichen  jährlichen  Fleischverbrauch  in  Deutsch- 
land lassen  sich  mit  den  Ergebnissen  der  aus  den  Einzelhaushaltungen  gewonnenen 
Berechnungen  gut  in  Einklang  bringen,  während  die  Voit 'sehen  Zahlen  über  das 
für  den  kräftigen  Mann  bei  mittelschwerer  Arbeit  notwendige  Fleischmaß  weit  hinaus- 
gehen. Der  überwiegende  Teil  der  deutschen  Bevölkerung  hat  sich  also  in  einer  Weise 
ernährt,  daß  der  von  v.  Voit  geforderte  und  noch  gegenwärtig  in  fast  allen  maß- 
gebenden Lehrbüchern  der  Physiologie  und  Hygiene  als  notwendig  hingestellte  Bedarf 
von  118  g  Eiweiß  und  105  g  verdaulichem  Eiweiß  nicht  erreicht  w^urde.  Dieser 
Satz,  dessen  Unrichtigkeit  Verf.  bisher  durch  physiologische  Untersuchungen  erwiesen 
hatte,  stellt  sich  mithin  auch  mit  den  Ergebnissen  der  praktischen  Volkswirtschafts- 
lehre in  Widerspruch.  Dementsprechend  haben  politische  und  nationalökonomische 
Schriftsteller  (A.  Grotjahn,  G.  Schmoller,  E.  Wurm),  die  sich  mit  diesen 
Fragen  beschäftigt  haben  und  die  Voit*  sehe  Norm  als  richtig  annahmen,  den  Schluß 
ziehen  müssen,  daß  in  weiten  Kreisen  der  deutschen  Bevölkerung  die  Ernährung  den 
wissenschaftlichen  Anforderungen  nicht  genügte  und  infolgedessen  eine  Degeneration 
zu  befürchten  sei.  Max  Müller. 

A.  Jodlbaner:  über  die  Beeinflussung  der  Resorption  von  Seifen  und 
Fetten  im  Dünndarm  durch  Senföl  mit  Analyse  des  Fistclbrückestandes. 
(Zeitschr.  Biol   1963,  [NF]  27,  239-247.) 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

H.  Malfatti:  Zur  Stickstoffbestimmung  nach  Kjeldahl.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1903,  39,  467 — 472.)  —  In  jüngster  Zeit  haben  Fr.  Kutscher 
und  H.  Steudel  (Z.  1904,  7,  281)  die  Anwendbarkeit  der  Stickstoffbestimmung 
nach  Kjeldahl  für  physiologische  Zwecke  stark  angezweifelt,  da  sie  bei  einer 
Reihe  von  Körpern,  in  erster  Linie  bei  Kreatin  und  Kreatinin  um  ein  Bedeutendes 
zu  geringe  Stickstoffwerte  fanden.  Verf.  führt  an,  daß  er  bereite  zu  wiederholten 
Malen  Kreatinin  und  speziell  Kreatin inchlorzink  nach  Kjedahl  bestimmt  habe, 
ohne  andere  als  die  zu  erwartenden  Werte  zu  erhalten.  Da  Kutscher  und 
Steudel    selbst    angeben,    daß    wohl    unter   bestimmten    Versuchsbedingungen    auch 
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richtige  Werte  nach  Kjeldahl  erhalten  werden  könnten,  so  scheint  nach  dem  Verf. 
der  Einfhiß  der  Methode  hier  eine  Rolle  zu  spielen.  Die  Methode,  die  Verf.  bei  seinen 
Bestimmungen  auswählte,  ist  die  folgende:  Die  Substanz  wird  im  Kjeldahl -Kolben, 
gewöhnlich  ohne  Zusatz  von  Kupfersulfat  oder  Quecksilber,  mit  etwas  weniger  Schwefel- 
säure, als  gewöhnlich  vorgeschrieben  wird,  verkocht,  bis  sie  sich  in  eine  ruhig  siedende 
braune  Flüssigkeit  verwandelt  hat.  Dann  läßt  man  den  Kolben  erkalten  und  fügt 
eine  ausreichende  Menge  wässeriger  Lösung  von  Kaliumpermanganat  hinzu  und  erhitzt 
wiederum  bis  zur  vollständigen  Vertreibung  des  Wassers  und  voller  Entfärbung.  Setzt 
man  gepulvertes  Kaliumpermanganat  hinzu,  so  erhält  man  weniger  Stickstoff.  Verf. 
erklärt  dieses  in  folgender  Weise:  Während  einerseits  die  Kohlenstoff-,  Wasserstoff-, 
Schwefel-  und  Phosphor- Atome  einer  Verbindung  mit  Sauerstoff  anheimfallen,  muß 
an  das  Stickstoff- Atom  Wasserstoff  angelagert  werden.  Dieser  Wasserstoff  stammt 
in  der  Regel  aus  dem  Wasser,  welches  sich  bei  der  Oxydation  der  Substanz  oder  bei 
der  Dissociation  der  entstehenden  Schwefligen  Säure  bildet.  Dieses  Wasser  kann  aber 
trotz  des  überhitzten  Zustandes,  in  welchem  es  sich  im  Momente  seines  Entstehens 
befindet,  nur  dann  Wasserstoff  zur  Ammoniakbildung  abgeben,  wenn  dem  Sauerstoff 
ein  genügend  stark  reduzierender  Körper  zur  Verfügung  steht,  um  die  Spaltung  des 
Wassermoleküls  zu  ermöglichen.  Bei  sehr  stickstoffreichen,  aber  kohlen-  und  Wasser- 
stoff armen,  auch  bei  sehr  schwer  oxydierbaren  Atomkomplexen  kann  aber  sehr  leicht 
der  Fall  eintreten,  daß  die  letzteren  Bedingungen  nicht  mehr  erfüllt  sind,  imd  dann 
muß  entweder  das  Molekül  doch  zerfallen  und  freier  Stickstoff  entweichen,  oder 
aber  die  Reaktion  verlangsamt  sich  oder  hört  ganz  auf,  so  daß  stickstoffhaltige  Atom- 
komplexe  übrig  bleiben,  die  nicht  Ammoniak  sind.  Gerade  das  Übrigbleiben  von 
Stickstoff  in  nicht  ammoniakartiger  Bindung  macht  es  bei  Durchführung  der  Kjel- 
dahl-Bestimmung  notwendig,  zum  Schluß  noch  mit  Hilfe  eines  kräftigen  Oxydations- 
mittels auch  diese  letzten  Komplexe  zu  spalten.  Wenn  aber  diese  Spaltung  und  Oxy- 
dation erzwungen  wird,  ohne  daß  gleichzeitig  das  zur  Ammoniakbildung  nötige  Wasser 
zugeführt  wird,  so  ist  es  leicht  möglich,  daß  in  gewissen  Fällen  ganz  bedeutende 
Stickstoffverluste  eintreten.  ^ax  MülUr. 

L.  Sörensen  und  C.  Pedersen:  Über  KjeldahTs  Stickstoffbestira- 
mungsmethode.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  89,  513 — 526.)  —  Verff.  suchen 
die  Ansicht  von  Fr.  Kutscher  und  H.  Steudel  (Z.  1904,  7,  281)  zu  widerlegen, 
die  darzutun  suchten,  daß  KjeldahTs  Stickstoff bestimmungsmethode  nur  ihrem 
Zwecke  genüge,  so  lange  es  sich  um  Bestimmung  des  Gesamtstickstoffes  in 
Mischungen  von  so  ungleichartigen  Körpern  wie  Fleisch,  Brot,  Harn  u.  s.  w.  handle, 
dies  aber  nicht  der  Fall  sei,  wenn  es  sich  um  die  Analyse  bestimmter  chemischer 
Verbindungen  wie  Kreatin,  Kreatinin,  Htu-nsäure,  Lysin  und  Histidin  handle, 
wobei  mau  stets  sehr  wechselnde  Ergebnisse  erhalte.  —  Verff.  behaupten  nun, 
daß  die  von  Kutscher  und  Steudel  erhaltenen  Ergebnisse  nicht  zuverlässig 
seien,  da  das  von  ihnen  bei  der  Stick  Stoffbestimmung  befolgte  Verfahren  in 
wesentlichen  Punkten  sowohl  von  dem  ursprünglichen  Verfahren  KjeldahTs  als 
auch  von  den  später  eingeführten  Veränderungen  desselben  verschieden  sei.  Dieses 
gilt  z.  B.  von  den  angeführten  Versuchen  der  Verfasser,  so  für  die  Dauer  des  Kochens 
und  für  die  Oxydation  durch  Kaliumpermanganat.  Man  braucht  sich  deshalb  nicht 
darüber  zu  wundern,  wenn  Kutscher  und  Steudel  bei  den  Versuchen  zu  niedrige 
Zahlen  erhielten ,  bei  denen  die  Kochdauer  von  fünf  Minuten  bis  zu  V»  Stunde 
schwankte  und  wo  außerdem  manchmal  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  allein  ohne 
irgendwelchen  Zusatz  gekocht  wurde.  —  Verff.  benutzen  die  Gelegenheit,  um  die 
Art  und  Weise,  wie  KjeldahTs  Verfahren  im  C  a  r  1  s  b  e  r  g  -  Laboratorium  zu  Kopen- 
hagen angewendet  wird  und  mit  der  sie  stets  gute  Ergebnisse  erzielt  haben,  in  Kürze 
zu  beschreiben.  —  In  einem  langhalsigen,  flachbodigen  Kolben  von  Jenaer  Glas  (100  ocm 
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Inhalt)  wird  von  der  zu  untersuchenden  Substanz  so  viel  abgewogen,    daß  der  darin 
enthaltene  Stickstoff    15 — 30  mg   betragt;   die  abgewogene  Menge  soll  jedoch   in  der 
Bfigd  0,4  g  nicht  übersteigen.     Wenn  es  bei    sehr   stickstoffarmen  Verbindungen  er- 
wünscht erscheint,    ungefähr  1  g  Substanz  in  Arbeit  zu  nehmen,    so    muß   zur  2^r- 
getning  das  doppelte  von  der  unten  angegebenen  Schwefelsäuremenge  verwendet  werden. 
Wenn  eine  Lösung  zur  Untersuchung   vorliegt,   so  wird  von  derselben   ein  passendes 
Volumen  abpipettiert  und  nach  Zugabe  von  Va — 1  ccm  Schw^efelsäure  in  dem  Kolben 
auf  ein  kleines  Volumen  eingeengt.     Das  Verfahren  ist  dann  das  gleiche  wie  bei  der 
Analyse  fester  Substanzen.     Nach  Zusatz  von  10  ccm  Schwefelsäure   und  einer  ganz 
geringen  Menge    (0,0ö — 0,10  g)  Kupferoxyd   wird   der  Kolben   in    schräger  Lage  an- 
fangs ganz  schwach  erwärmt  bis   alles   in  Losung   gegangen  ist.     Dann  wird  stärker 
ertitzt,  bis  die  Lösung  zu  kochen  beginnt.    Der  Brenner  kann  derart  eingestellt  werden, 
daß  der  Kolbeninhalt  immer  nur  schwach  kocht,  bis  der  Inhalt  die  reine  grüne  Farbe 
aDgenommen  hat,  was  sehr  verschieden  lange  dauert;  eine  weniger  als  dreistün- 
dige Kochdauer  empfiehlt  sich  jedoch  niemals,  selbst  wenn  die  Flüssigkeit  bereits 
vor  Ablauf    dieser  Zeit  die   reine   grüne  Farbe   angenommen   hat.     Der  Kolben  wird 
hierauf  vom  Feuer  weggenommen    und    auf  ein  Stück  Filtrierpapier   auf   einen  Teller 
gP3teUr,  worauf  sogleich  mit  trockenem,  grob  gepulvertem  Kaliumpermanganat  oxydiert 
wird;  letzteres    wird    zu   diesem  Zweck  mit   einem  Spatel  in  kleinen  Mengen  in  den 
Kolben  gestreut,  bis  die  Masse  nach  wiederholtem  Umschütteln    von   den  ausgeschie- 
denen Manganverbindungen  eine  schmutzig  dunkelgrüne  Farbe  angenommen  hat.    Nach 
Stehenlassen    zur  Abkühlung    wird    destilliertes  Wasser  zugesetzt,    wodurch  natürlich 
eine  Erwärmung  bewirkt  wird,  so  daß  der  Kolben  von  neuem  abgekühlt  werden  muß, 
bevor  die  Destillation  mit  Natron  vorgenommen  wh*d.  -*^ax  Müller, 

P.  Shaffer:  Die  quantitative  Bestimmung  von  Ammoniak  im 
Harn.  (Americ.  Journ.  of  Physiol.  1902,  8,  330 — 354.)  —  Verf.  hat  verschiedene 
Verfahren  zur  Bestimmung  des  Ammoniaks  im  Harn  auf  ihre  Brauchbarkeit  geprüft, 
80  die  Schlösing'sche,  die  Wurster'sche,  die  Folin*sche  und  die Boussi ngaul ti- 
sche Methode  und  dabei  gefunden,  daß  vor  allem  die  letztgenannte  sehr  gute  Ergeb- 
nisse liefert^  wenn  man  nach  folgender  Vorschrift  arbeitet :  Man  bringt  50  ccm  Harn  in 
einen  1  1-Rundkolben  mit  doppelt  durchbohrtem  Stopfen,  legt  zwei  Flaschen  mit  ^/lo 
Normal-Säure  vor  und  verbindet  die  letzte  Flasche  durch  eine  Filterflasche  mit  der 
Säugpumpe.  Man  gibt  nun  in  den  Kolben  1 5 — 20  g  Natriumchlorid,  50  ccm  Methyl- 
alkohol (um  das  Schäumen  des  Harns  zu  verhindern  und  gleichzeitig  eine  Erniedrigung 
seines  Siedepunktes  herbeizuführen)  und  1  g  Soda;  darauf  bringt  man  den  Kolben  in 
Wasser  von  50®  und  stellt  einen  Druck  von  10  mm  her.  Nach  ungefähr  */*  Stunde 
ist  alles  Ammoniak  übergegangen;  man  läßt  nunmehr  durch  die  zweite  Öffnung  des 
Kolbens  Luft  eintreten  und  titriert  die  Säure  mit  Alizarin  als  Indikator.  Verf.  er- 
erwähnt noch,  daß  auch  die  untersuchte  Foli nasche  Methode  gute  Ergebnisse  liefert. 

Max  Müller, 

OttoFolin:  Zur  Methodik  der  Ammoniakbestimmung.  (Zeitschr.  physiol. 
Chem.  1903,  39,  477—478.)  —  Verf.  wendet  sich  gegen  eine  unter  obigem  Titel  ver- 
öffentlichte Arbeit  von  Krüger  und  Reich  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  39,  165), 
in  welcher  die  genannten  Forscher  eine  Abänderung  des  Vakuumdestillationsverfahrens 
zur  Bestimmung  des  Ammoniaks  im  Harn  beschrieben  hatten,  die  darin  besteht,  daß 
durch  Zusatz  von  Alkohol  das  Schäumen  verhindert  und  der  Siedepunkt  des  Harns 
erniedrigt  wird.  Verf.  macht  darauf  aufmerksam,  daß  diese  Abänderung  bereits  vor 
mehr  als  einem  halben  Jahre  von  Shaffer  (vergl.  das  vorstehende  Referat)  eingehend 
beschrieben  worden  sei.  Diese  Mitteilung  gebe  genau  dasselbe  Verfahren  als  das 
zweckmäßigste  an,  mit  der  im  Harn  Ammoniakbestimmungen  vorgenommen  werden 
könnten.     Verf.  erwähnt  ferner   noch,   daß  die   Haus  mann 'sehe   Methode   zur  Be- 
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Stimmung  des  Ammoniaks  in  Verdauungsmiscbungen,  die  in  letzter  Zeit  bei  Unter- 
suchungen von  Spaltungsprodukten  der  Eiweißkörper  viel  Anwendung  gefunden  habe, 
zu  genauen  Ergebnissen  nicht  führe.  -'Vfluc  Müller. 

Fr.  Kutscher  und  U.  Steudel:  Beschreibung  eines  Ätherextraktious- 
apparates.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  39,  473 — 476.)  —  Verff.  waren  bei 
ihren  Versuchen,  brauchbare  Methoden  zur  Begutachtung  des  im  Handel  erscheinen- 
den Fleischextraktes  auszuarbeiten,  genötigt»  dem  Fleischextrakt  die  ätherlöslichen  Be- 
standteile vollkommen  zu  entziehen.  Da  zur  Extraktion  größerer  Flüssigkeitsniengen 
mit  Äther  den  Verff.  die  vorhandenen  Ätherextraktionsapparate  nicht  genügten ,  so 
ließen  sie  einen  solchen  von  der  Fabrik  Siebert  und  Kühn  in  Kassel  nach  ihren 
Angaben  konstruieren,  der  ihren  Ansprüchen  genügte.  Verff.  wählten  als  Extraktions- 
gefäß  einen  langhalsigen ,  zylindrischen,  starkwandigen  Kolben.  Dieser  besitzt  am 
untersten  Teil  des  Halses  ein  weites  gebogenes  Glasrohr,  das  an  seinem  freien  Ende 
einen  Glashelm  mit  Schliff  trägt  In  den  Glashelm  läßt  sich  ein  leichter  Erlen- 
meyer-Kolben,  der  das  Verdampfungsgefäß  für  den  Äther  bildet^  vollkommen  dicht 
einfügen.  Außerdem  besitzt  der  Ätherextraktionsapparat  als  wichtigen  Bestandteil 
noch  ein  frei  bewegliches  Trichterrohr,  das  mit  Spirale  umgeben  ist.  Der  Weg,  den 
der  Äther  nimmt,  ist  folgender:  Aus  dem  Erlen mey er- Kolben  gelangt  er  durch 
das  gebogene  Glasrohr  in  den  Hals  des  Extraktion  sapparates  und  weiter  in  den  Kühler. 
Hier  kondensiert  er  sich,  tropft  in  das  Trichterrohr,  an  dessen  unterem  Ende  er  in 
die  zu  extrahierende  Flüssigkeit  eintritt  Der  Weg,  den  der  Äther  durch  die  Flüssig- 
keit nehmen  muß,  wird  noch  sehr  verlängert  dadurch,  daß  er  gezwungen  ist,  den 
Windungen  der  Glasspirale  zu  folgen.  Die  Äthertropfen,  die  die  zu  extrahierende 
Flüssigkeit  durchströmen,  können  auf  ihrem  langen  Wege  sich  mit  Substanz  sättigen 
und  die  Extraktion  erfolgt  daher  sehr  schnell.  Nachdem  der  Äther  durch  die  zu 
erschöpfende  Flüssigkeit  hindurch  getreten  ist,  fließt  er  schließlich  wieder  durch  das 
am  Halse  des  Extraktionsi^olbens  befindliche  Glasrohr  in  den  Erlen m eye r-Kolben 
ab.  ^^^  Müller. 

E.  Riegler:  Eine  empfindliche,  einfache  und  rasch  auszuführende 
Zuckerprobe  mit  Oxal saurem  Phenylhydrazin,  (Deutsch,  med.  Wochen- 
sclirift  1903,  29,  266.)  —  Die  vom  Verf.  empfohlene  Probe  wird  so  ausgeführt^  daß 
1  ccm  von  der  Zuckerlösung  (Harn)  mit  einer  Messerspitze  voll  Phenylhydrazin  unter 
Kochen  gelöst  wird;  dann  werden  10  ccm  10"/o-ige  Kalilauge  zugefügt  und  das 
Reagensglas  mit  einem  Gummistopfen  verschlossen,  kräftig  geschüttelt.  Ist  Zucker 
vorhanden,  so  nimmt  die  Mischung  sofort  oder  innerhalb  einer  Minute  eine  schone 
violette  Farbe  an  —  eine  später  auftretende  Färbung  ist  nicht  maßgebend.  Das  Ver- 
fahren gestattet,  Zucker  in  einer  Lösung  von  0,05  ^/o  nachzuweisen.  Die  Gregenwart 
von  Eiweiß  stört  nicht.  Ö.  Sonnlag. 

Weiser  und  Zaitschek:  Beiträge  zur  Methotik  der  Stärkebestim- 
mung und  zur  Kenntnis  der  Verdaulichkeit  der  Kohlenhydrate. 
(Pflüger's  Archiv  19ü3,  93,  98-127;  vergl.  auch  Z.  1904,  7,  630.)  —  Die 
von  den  Verff.  mitgeteilten  Versuche  hatten  den  Zweck,  einerseits  in  Futter- 
mitteln, Exkrementen  den  auf  Stärke  bezw.  auf  sechsatomige  Kohlenhydrate 
fallenden  Anteil  der  stickstofffreien  Extraktstoffe  mit  Berücksichtigung  der  lös- 
lichen Pentosen  mittels  einer  geeigneten  Methode  festzustellen  und  andererseits 
die  Verdaulichkeit  der  Pentosane  in  einigen  Futtermitteln  und  ihr  Veiiiältnis 
zur  Verdaulichkeit  der  Rohfaser  zu  ermitteln.  Verff.  bestimmen  die  Starke  bei 
Gegenwart  von  Pentosanen  in  der  Weise,  daß  die  fein  vermahlene  Substanz  wie 
üblich  in  einem  Messinggefäß  mit  drei  Atmosphären  Druck  vier  Stunden  mit 
100    ccm    Wasser    erhitzt    wird.     Nach    dem    Filtrieren   wird   die   auf   200  ccm   ver- 
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dünnte  Lös^ung  mit  20  com  Salzsäure  vom  spezifischen  Gewicht  1,125  drei  Stunden 
am  Rückflußkühler  gekocht  und  so  verzuckert  Die  Zuckerlösung  wird  nach  der 
Neatralisation  auf  500  ccm  verdünnt.  50  ccin  dieser  Lösung  dienen  zur  Zuckerbe- 
stimmung.  Aus  einem  anderen  Teil  der  verzuckerten  Lösung,  und  zwar  aus  150  ccm, 
werden  die  Pentosen  nach  der  Tollen s 'sehen  Phloroglucinmethode  (Zeitschr.  d.  Vereins 
f.  Rübenzucker-Industrie  d.  Deutschen  Reichs  46.  480)  bestimmt  und  gleichfalls 
auf  Dextrose  umgerechnet.  Die  Differenz  an  Dextrose  wird  auf  Starke  berechnet. 
Vonachlässigt  man  die  Pen  tosen  bei  der  Stärkebestimmung,  so  betragt  nach  den 
Verff.  der  Fehler  bei  Heu  36,57  »/o,  bei  Hafer  6,65^/0,  bei  Besenhirsekörnern  3,61®/o 
des  richtigen  Stärkewertes.  Es  ist  hiernach  der  Fehler  um  so  größer,  je  ärmer  das 
betreffende  Futtermittel  an  Stärke  und  je  reicher  es  an  Pentosanen  ist.  Verff.  weisen 
auf  die  Vorteile  hin,  welche  die  Nahrungs-  und  Futtermittelanaljse  gewährt,  wenn 
statt  der  gebrauchlichen  Berechnung  der  stickstofffreien  Extraktstoffe  die  Menge  der 
Stärke  und  der  Pentosane  tatsächlich  bestimmt  wird.  Aus  den  Versuchen  über  die 
Verdaulichkeit  der  Kohlenhydrate  und  der  sogen,  stickstofffreien  Extraktstoffe  heben 
die  Verff.  hervor,  daß  die  Stärke,  wie  neuerdings  bekannt,  besser  verdaut  wird  als 
die  sonstigen  stickstofffreien  Extraktstoffe;  daß  ferner  die  Verdaulichkeit  der  Pentosane 
mit  der  Steigerung  des  Stärkegehaltes  im  Futter  abnimmt.  Einige  Versuche  an 
Hühnern  und  Puten  ergaben,  wie  die  Versuche  von  Weiske  und  Knieriem,  daß 
das  Geflügel  die  Rohfaser  nicht  verdaut.  Maz  Müller, 

L*  Rosenthaler :  Eisenchlorid  als  Reagens  auf  Weinsäure,  Oxal- 
säure und  Citronen säure.  (Arch.  Pharm.  1903,  241,  479—480.)  —  Auf  Zu- 
satz von  Eisenchlorid  zu  der  heißen  wässerigen  Lösung  eines  neutralen  weinsauren 
Salzes  entsteht  ein  gelber  amorpher  Niederschlag,  der  sich  anfangs  wieder  löst  und 
sich  bei  weiterem  Zusatz  von  Eisenchlorid  vollständig  abscheidet;  er  tritt  noch  in 
0,1  ^/o-iger  Lösung  ein,  ist  in  Mineralsäuren  und  Alkalien  leicht,  in  Essigsäure  schwer 
löslich.  Auch  Oxalate  und  Citrate  geben  in  verdünnten  Lösungen  mit  Eisenchlorid 
Niederschläge,  die  Oxalate  solche  von  der  Farbe  des  Eisenoxydhydrats,  die  Citrate 
solche  von  gelblichroter  Farbe.  Gibt  man  zu  den  Säuren  soviel  Eisenchlorid,  daß 
die  Sauren  im  Überschuß  sind,  z.  B.  je  4  Tropfen  einer  5  ^/o-igen  Eisenchloridiösung 
zu  2  g  einer  25®/o-igen  Lösung  der  Säuren,  so  gibt  Weinsäiu*e  eine  gelbe,  Oxalsäure 
eine  hellgrüne,  Citronensäiu^  eine  bräunlichgelbe  Färbung.  Nimmt  man  statt  der 
freien  Säuren  die  neutralen  Salze,  so  wird  die  Flüssigkeit  bei  dem  Tartrat  braun,  bei 
dem  Oxalat  grün,  bei  dem  Citrat  gelbgrün.  -K'.  Windisch. 

Hintz:  Ober  Probeziehungen.    (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1903,  9,  397—400.) 

Heinrieh  Witte:  Über  die  gewichtsanalytische  Stärkebestimmung  in 
Kartoffeln,  Mehl  and  Handelsstärke.  (Inaagural-Diastertation  Halle  a.  S.  1904.)  — 
Vergl.  Z.  1904,  7,  65. 

Trink-  und  Gebrauchswasser. 

E.  G.  Clayton:  Mißfarbiger  Regen.  (Proceed.  Chem.  Soc.  1903,  19, 
101  — 103.)  —  Der  Regen,  welcher  am  Sonntag  den  22.  Februar  1903  in  allen 
Landstrichen  südlich  der  Themse  und  auch  in  einigen  Gegenden  des  Kontinents,  wie 
z.  B.  in  Bochum,  niederging,  war  trübe  und  mißfarbig,  beschmutzte  die  Fenster  un- 
gewöhnlich und  hinterließ  an  exponierten  Stellen  einen  graubraunen  oder  terracotta- 
farbigen  Niederschlag.  Der  damals  herrschende  Wind  war  sehr  stark  und  kam 
hauptsachlich  aus  Westen  oder  Südwesten.  Man  nahm  an,  daß  der  Niederschlag 
vulkanischen  Ursprungs  und  wahrscheinlich  auf  die  westindischen  vulkanischen  Erup- 
tiooen  zurückzuführen  sei.  Eine  von  R.  Po  und  aufgefangene  Menge  des  Regens, 
aus  welcher  sich  nach  fünf  Tagen  ein  äußerst  feiner  braunroter  Niederschlag  abgesetzt 
luitte,  ergab  bei  der  chemischen  Untersuchung  folgende  Resultate  für  1  Liter: 

II* 
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Gelöste    r  bei  150°  getrocknet    .    .    251  mg 


Ammoniak  (frei  und  gebunden)  .    .    0,95  mg 
Ammoniak  (nach   dem  Kochen  mit 


Stoffe     ^  geglüht 211    , 

Suspendierte  Stoffe 236    ,  Kaliumpermanganat) 0,15    « 

Chlor 20    ,     I 

Der  Trockenrückstand  der  gelösten  Stoffe  schwärzte  sich  beim  Glühen  und  hinter- 
ließ einen  Greruch  nach  verbranntem  Holz.  Bei  weiterem  Glühen  verschwand  die  Kohle ; 
die  zurückbleibende  anorganische  Substanz  bestand  lediglich  aus  Calciumkarbonat  und  ent- 
hielt ausserdem  Chloralkalien  und  Eisen  Verbindungen.  —  Die  suspendierten  Stoffe  waren 
größtenteils  unlöslich  in  verdünnten  Säuren,  jedoch  zersetzten  sie  sich  beim  Erwärmen 
mit  mäßig  konzentrierter  Schwefelsäure;  sie  enthielten  hauptsächlich  Kieselsäure  (67,5  ^/o), 
Tonerde  und  Eisenoxyd  (14,1  ^/o)  und  flüchtige  Substanzen  (12,4  ®/o).  Die  bedeutenden 
Unterschiede  in  der  Zusammensetzung  zwischen  diesem  und  gewöhnlichem  Regenwasser 
liegen  hiernach  klar  auf  der  Hand.  —  Außer  der  chemischen  Untersuchung  wurde 
noch  eine  biologische  Prüfung  des  Wassers  und  eine  mikroskopische  des  Niederschlags 
vorgenommen.  Die  Ergebnisse  waren,  daß  der  Regen  mit  vom  Winde  getragenem 
Staub  beladen  war,  welcher  in  der  untersuchten  Probe  aus  mergel-  und  eisenhaltigem 
Lehm,  vermischt  mit  organischen  Rückständen  sowohl  pflanzlichen  als  auch  tierischen 
Ursprungs  bestand;  und  zwar  fanden  sich  die  kalkhaltigen  Bestandteile  im  Wa^sser 
gelöst  vor,  während  die  ton-  und  kieselsäurehaltigen  Stoffe  in  Suspension  vorhanden 
waren.  Diese  Zusammensetzung  entspricht  völlig  derjenigen,  welche  man  in  dem 
kreidigen  Triebsand  der  Landstraßen  von  Essex  erwarten  konnte.  Zur  Annahme, 
daß  der  Staub  aus  tj^nsatlantischen  Regionen  stamme,  liegt  daher  irgendwelche  Not- 
wendigkeit nicht  vor;  vielmehr  liegt  die  Vermutung  nahe,  daß  an  verschiedenen  Orten 
vorgenommene  Analysen  des  Regens  in  gewissem  Grade  die  charakteristischen  Eigen- 
schaften des  Bodens  der  nur  wenige  Meilen  westlich  oder  südwestlich  gelegenen  Land- 
striche wiedergegeben  haben  würden.  a,  Oelker. 

M.  Henseval  und  F.  Huwart:  Studie  über  die  Schwarzfärbung  des 
Schlammes  der  Nordsee.  (Travaux  de  la  Station  de  recherches  relatives  a  la  pöche 
maritime  ä  Ostende  1903,  46 — 59.)  —  An  den  Küsten  der  Nordsee  werden  große  Mengen 
Schlamm  abgelagert,  die  teils  tiefschwarze,  teils  graue  Färbung  zeigen.  Bei  dem  schwarzen 
Schlamm  tritt  starker  Schwefelwasserstoffgeruch  auf,  der  bei  dem  grauen  fehlt  Nach  den 
Untersuchungen  der  Verff.  beruht  die  Schwarzfärbung  auf  der  Tätigkeit  eines  Bakteriums, 
welches  sie  isoliert  haben.  Dasselbe  besitzt  Stäbchenform,  wächst  auf  den  meisten 
Nährböden,  verflüssigt  Gelatine  nach  4 — 5  Tagen  und  gehört  zu  den  fakultativen 
Anaerobiern,  scheint  aber  mit  dem  Spirillum  desulfuricans  von  Bejerinck  nicht 
identisch  zu  sein.  Seine  Wirkung  im  Meeresschlamm  beruht  auf  der  Reduktion  von 
Sulfaten ;  der  dabei  entwickelte  Schwefelwasserstoff  bildet  mit  dem  vorhandenen  Eisen 
—  der  trockene  Schlamm  enthielt  etwa  6®/o  FcgOg  —  Schwefeleisen,  welches  die 
Schwarzfärbung  bewirkt.  Die  Umwandlung  des  schwarzen  Schlammes  in  den  grauen 
beruht  auf  Oxydation ;  bei  Luftzutritt  geht  dieselbe  sehr  schnell  vor  sich.  Hierbei 
wird  das  Schwefeleisen  in  Sulfat  übergeführt.  Das  Studium  des  genannten  Bacillus 
wird  fortgesetzt.  C,  A,  Neufdd, 

F.  W«  Ludwig:  Materialien  zur  Kenntnis  der  chemischen  Zu- 
sammensetzung einiger  bittersalzigen,  in  den  Steppen  Soljanaja, 
Abakanskaja,  Sagaiskaja  und  Katschinska ja  des  Minussinsk'schen 
Kreises  im  Jenisseisk'schen  Gouvernement  gelegenen  Seen.  (Disser- 
tation. Aus  dem  hyg.  Institut  Jurjeff.  1903).  —  Verf.  kommt  auf  Grund  seiner 
ausführlichen  chemischen  Untersuchungen  der  in  den  genannten  Steppen  Ostsibiriens 
gelegenen  Seen  zu  folgenden  für  uns  wichtigeren  Schlußfolgerungen:  Alle  in  den 
genannten   Steppen   gelegenen    Seen     zerfallen    in     zwei    Gruppen:    Süßwasser-   und 
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Mineralseen;  nur  die  letzteren  (Biljo,  Schira,  Tagarsk,  Gorjkoe,  Altaisk, 
Beisk,  Domoschakowo,  Schunett  und  ein  Bohrloch  beim  See  Kisilkul), 
welche  dem  Typus  der  bitteren  und  bittersalzigen  Seen  zugehören,  wurden  vom  Verf. 
untersucht.  Nach  ihrer  Salzigkeit  können  die  Seen  in  drei  Gruppen  geteilt  werden: 
1.  die  großen  Seen  mit  einem  Gehalt  von  1 — 3*^/o  Mineralsubstanzen,  2.  die  kleinen 
Seen  mit  5 — 30*^/o  Mineralsubstanzen  und  3.  die  ausgetrockneten  oder  kaum  mit 
Salzlake  bedeckten  Seen.  Im  Sommer  setzt  sich  in  einigen  kleineren  Seen  viel  Koch- 
sak  ab;  im  Winter  bei  der  starken  Abkühlung  der  Salzlake  scheidet  sich  in  den 
Seen  mittlerer  Konzentration  (5 — 20 ^/o  Salz)  Glaubersalz  ab,  und  sinkt  größtenteils 
zu  Boden,  denselben  in  dicker  Schicht  —  Busun  genannt  —  bedeckend.  Unter  dem 
Busun  ist  in  allen  Seen  schwarzer  Mineralschlamm.  Medizinische  Bedeutung  haben 
die  Seen  Schira  und  Biljo,  da  sie  trinkbares  Mineralwasser  enthalten.  Die  übrigen 
kleineren  Seen  sind  infolge  ihres  reichen  Gehaltes  an  Mineralschlamm  zu  Bädern  ge- 
eignet» ■^'  Rommul. 

A.  D.  Perwoff:  Die  Veränderungen  der  Eigenschaf ten  des  Wassers 
in  der  Wolga  und  in  den  Brunnen  im  Laufe  des  Jahres.  (Russky  Wratsch 
1902,  1,  19i}4— 1936.)  —  Um  den  20.  jeden  Monats  im  Jahr  nahm  Verf.  je  eine 
Wasserprobe  aus  der  Wolga  und  zwei  Brunnen  des  Dorfes  Gorodno.  In  physi- 
kalischer Hinsicht  war  das  Wolgawasser  im  Winter  besser  als  im  Sommer;  im  Juni 
hatte  es  eine  gelbe  Färbung,  die  sich  bis  zum  Dezember  ganz  verlor,  im  Januar  und  Februar 
wieder  zeigte  und  im  März  den  Höhepunkt  erreichte.  Der  Grad  der  Durchsichtigkeit 
änderte  sich  entsprechend  der  Färbung.  Die  Veränderung  der  Eigenschaften  der  Brunnen- 
wässer stand  im  umgekehrten  Verhältnis  zu  denen  des  Wolgawassers.  Die  Ergebnisse 
der  chemischen  Untersuchungen  (g  in  1  1)  sind  in  der  folgenden  Tabelle  kurz  zu- 
sammengefaßt : 


Chlor  (CI) 

Trocken- 
rfiek«Und 


Oxydiei  barkeit 


SilpeterBkure 

(N,Os) 


Salpetrige  Slare 

^wefelsSare 
(SO,) 


Hirte 


Von  Oktober  bis  Mai  abnehmend 
(0,012-0.005). 

Von  Juli  bis  Mftrz  zunehmend 
(0,062  -0,205). 


Von  Oktober  bis  April  abneh- 
mend (0,003  -  0,0003>;  von 
April  bis  Oktober  schwan- 
kend (0,002-0.014). 

Von  Augast  bis  M ftrz  abnehmend 
(0,003  0.0003);  von  März  bis 
August  0,0016. 


Von  April  bis  Oktober  zunehmend  (0,015    0,271);  von  Oktober 
bis  April  abnehmend. 


Von  Dezember  bis  April  0,004, 
von  April  bis  Dezember 
schwankend  zwischen  0,0025 
bi«  0.0007. 

Von  August  bis  Dezember  zu- 
nehmend (5*— 9**),  vonDezbr. 
bis  März  fast  konstant  (9^). 


Von  September  bis  April  ab- 
nehmend (1,791-0,823). 

Von  April  bis  September  zu- 
nehmend. 


Von  Juni  bis  Januar  abneh- 
mend (0,921  0.476);  von 
Januar  bis  März  zuneh- 
mend. 


Von    Oktober   bis    April    zu-  ,  Von  Juni  bis  März  abnehmend 
nehmend  (0,008  -  (',028) ;  bis  \  (0.016-0,0006). 

Oktober  schwankend. 


Von    Oktober   bis   März    ab-     Schwankend  (0,049-0,109). 
'         nehmend  (^148— 0,016);  von 
März  bis  Juni  zunehmend  1 
(0.045    (•,184).  I 

In  den  Wintermonaton  mehr  als  in  den  Sommermonaten. 


Von  Oktober  bis  April  ab- 
nehmend (0,136  -0,760) ; 
von  Mai  bis  September 
schwankend  (  ,136  - 1.121). 

Vom  Winter  bis  Frühling  ab- 
nehmend (40°-  25,6«). 


Von  Juol  bis  März  abnehmend 
(0,100-0,024). 


Vom  Winter  bis  Frühling  ab- 
nehmend (26°- 17"). 


A,  Rammul. 
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E«  Y.  Raumer:     Über  das   Auftreten  von  Eisen    und   Mangan  in 
Wasserleitungswasser  (Zeitschr.  analyt  Chem.  1903,  42,   590 — 602.)  —   Verf. 
hat  beobachtet,   daß  Klagen   über   Auftreten   von  Crenothrix   polyspora   und   dadurch 
verursachte  Störungen  durch  Eisenausscheidungen  nur  bei  Leitungen  mit  Wasser  aus 
gebohrten  Grundwasserbrunnen,  nicht  aber   bei  Quellwasser  auftreten.     Für  die  Vege- 
tation der  Crenothrix  kommt  das  an  Kohlensäure  gebundene,  als  doppeltkohlensaures 
Oxydul  vorhandene  Eisen  gar  nicht  in  Betracht,  sondern  einesteils  die  im  Wasser  ge- 
losten organischen  Substanzen,  anderenteils  das  an  solche  organische  Substanzen,  Humus- 
säuren etc.,  gebundene  Eisen.    Letzteres  ist  besonders  bei  erbohrtem  Grundwasser  der 
Fall,  weshalb  solches  besonders   die  Crenothrix-Gefahr  in  sich   schließt,    während  die 
kohlen säurereicheren    Quell wässer   nur    an   Kohlensäure    gebundenes   Eisen   enthalten, 
welches   keine   Nahrung   für   Crenothrix   bildet     Unter    Berücksichtigung   dieser  Ge- 
sichtspunkte sind  die  Enteisenungsverfahren   noch    weiterer  Verbesserungen   bedürftig, 
wenn  sie  völlig  ihren  Zweck  erreichen  sollen.  —  Zur  Bestimmung  des  oft  nur  in  sehr 
geringen   Mengen   vorhandenen    ursprünglichen    Eisengehaltes   eines   Wassers   verfährt 
Verf.  folgendermaßen,  wobei  die  Filtration  vermieden  wird,  bei  der  Spuren  von  Eisen 
im   Filter  zurückbehalten    werden:    Das   Wasser   wird    unter   Zusatz   einiger  Tropfen 
Schwefelsäure  in  einer  Porzellanschale  auf  250  ccm   eingeengt.     Es   kommen    hierbei, 
je  nach   dem  vermuteten  Eisengehalt  10 — 20  1  Wasser  zur  Verwendung.    Das  in  eine 
Platinschale  übergeführte  eingeengte  Wasser  wird   nach  Zusatz   einiger  KrystaUe   von 
saurem  Schwefelsaurem  Kali  völlig  eingedampft  und  der  Rückstand  geschmolzen.   Nach 
dem  Aufnehmen  mit  etwas  Schwefelsäure  wird  zur  Entfernung  etwa  gebildeter  Schwefliger 
Säure  aufgekocht,  diese  Lösung  direkt  in  den  Reduktionskolben  mit  etwas  eiseiifreiem 
Zink  gebracht,    und  nach   der  Reduktion   mit  Permanganat   titriert.     Die   organischen 
Substanzen  werden  durch  das  Schmelzen  völlig  zerstört.    Durch  ausgeschiedene  Kiesel- 
säure  oder   Gips   eingetretene   milchige   Trübungen  lassen   die   Titration   nur  sicherer 
durchführen,    da   hier  die    rötliche  Färbung    deutlicher    erscheint.     Mit   dieser,   jedes 
Filtrieren  und  Ausfällen  vermeidenden  Methode  werden    sehr  gute  Resultate  erhalten, 
während  andere  Verfahren,  wie  das  von  Jolles,    von    vielen  Zufälligkeiten    abhängen 
und   daher   für   die   Praxis   oft   unbrauchbar  sind.     Eine  endgültige   Festsetzung  der 
Grenzen  des  zulässigen  Eisengehaltes  im  Wasser  kann  erst  erfolgen,  wenn  es  gelingt, 
das  als  Doppeltkohlensaures   Eisenoxydul   vorhandene   und   das   an   organische  Stoffe 
gebundene  Eisen  für  sich  zu  bestimmen.     Auf  ersteres  prüft  man  durch   24-stündiges 
Durchleiten    von  Luft    durch  1  1  Wasser;    scheidet   sich  hierbei   kein   Eisen  aus,  so 
dürfte   diese  Art  nicht   wesentlich   in  Betracht  kommen.     Weit   schwieriger,   weil  in 
seiner  Wirkung  noch  wenig  bekannt,   ist  die  Beurteilung  eines  Wassers  nach   seinem 
Mangangehalt;  doch  kommen  hier  weit  geringere  Mengen  in  Betracht.   Verf.  beschreibt 
einen   solchen    Fall;   während   der   Eisenansatz   in   den    Eisenrohren   eine   sehr  feste, 
kompakte  Masse  bildete,    war  der  Manganansatz,   der  sich  zum   größten  Teil  in  dem 
anschließenden    Bleirohr   angesetzt  hatte,,  von    lockerer   wolliger  Beschaffenheit    Der 
Ansatz   im    Eisenrohr  enthielt  in   diesem  Falle    4  ^/o    Manganoxyduloxyd   und  69^.o 
Eisenoxyd,    der   im  Bleirohr  48,7  ^/o   von    ersterem  und   2,3  ^/o    von  letzterem.    Verf. 
erklärt  dieses  verschiedene  V^erhältnis  von  Mangan  und  Eisen  in  den  Ansätzen  beider 
Rohre  durch  galvanische,  elektrolytische  Vorgänge  in  der  aus  verschiedenen  Metalien 
bestehenden  Leitung.    Manganaus^cheidungen  hat  Verf.  bisher  immer  nur  bei  erbohr- 
ten Grundwüssern,  nie  bei  Quellwässern  beobachtet.    V^erf.  fand  bei  solchen  Mangan- 
ausscheidungen   nach   deren  Lösen   in    verdünnter   Salzsäure   Fadenbakterien,  die  die 
größte  Ähnlichkeit  mit  Crenothrix   polyspora   zeigten   und   welche   möglicherweise  bei 
diesen  Ausscheidungen  eine  Rolle  spielten.    [Es  dürfte  sich  hier  um  die  von  D.  D.  Jack- 
son beschriebene  CVenothrix  manganifera  handeln;  vergL  Z,   1903,  6,  556.  —  R^^*J 

C.  A.  Nevfcld. 
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J.  K«  Plielps:  Titrimetrische  Bestimmung  der  Salpetersäure.  (Amer. 
Journ.  Science,  Silliman  [4]  14,  440—444;  Chem.  Centralbl.  1903,  I,  602—603. 
Zeitscfar.  anorg^.  Chem.  1902,  33,  357.)  —  Bei  Holland's  Stickstoffbestimmung  (Chem. 
News  17,  219)  erhalt  man  leicht  zu  hohe  Zahlen,  weil  es  schwer  ist,  den  Sauerstoff 
völlig  fem  zu  halten.  Verf.  schlägt  nun  folgende  Verbesserungen  vor :  Eine  250  ccm- 
Flasche  wird  mit  einem  Gummistopfen  verschlossen,  der  zwei  Öffnungen  für  ein  Einlaß- 
und  ein  Auslaßrohr  besitzt.  Als  Einlaßrohr  dient  ein  verschließbarer  50  ccm-Trlchter 
mit  unten  verengtem  Rohr  und  als  Auslaßrohr  ein  zweimal  rechtwinkelig  gebogenes 
Rohr,  das  unmittelbar  über  der  Flasche  eine  bauchige  Erweiterung  besitzt.  In  die  Flasche 
wird  die  Nitratlösung,  in  den  Trichter  Wasser  gefüllt^  während  das  Auslaßrohr  bis  auf 
einen  Quecksilberspiegel  reicht.  Dann  wird  die  Nitratlösung  stark  eingedampft,  in 
den  Trichter  im  Überschuß  eine  bestimmte  Eiscnoxydulsulfatlösung  gefüllt  und  das 
Aaslaßrobr  1  —  2  cm  tief  in  das  Quecksilber  getaucht.  Durch  wiederholtes  Entfernen 
und  Benutzen  der  Flamme  bringt  man  die  Eisenlösung  ohne  Luftzutritt  in  die  Flasche 
und  wäscht  den  Trichter  mit  konzentrierter  Salzsäure  aus.  Nach  dem  Eindampfen  auf 
10 — 15  ccm  wird  die  Säure  durch  Natriumkarbonatlösung  neutralisiert.  Die  ent- 
weichende Kohlensäure  dient  zur  Erhaltung  des  notwendigen  Druckes.  Das  ver- 
bleibende Eisen  salz  wird  schließlich  mit  Jod  oder  Kaliumpermanganat  bestimmt.  Eine 
Reihe  von  Versuchen  zeigte,  claß  das  Verfahren  gute  Ergebnisse  liefert,  daß  aber  lange 
gekocht  werden  muß  und  daß  Ammoniumsalze  fernzuhalten  sind.  ^^ox  Müller. 

A.  C.  Cliristomanos :     Zur  quantitativen   Trennung   von   Kalk   und 
Magnesia  auf  indirektem  Wege.  Die  Magnesite  Griechenlands.  (Zeitschr. 
analyt  Chem.   15J03,  42,  606 — 612.)  —   Bei  der  Schwierigkeit,  bei  der  quantitativen 
Trennung  Kalk  und  Magnesia  ganz  rein  zu   erhalten,    ist   die    indirekte    Bestimmung 
beider  oft  angezeigt,  zumal  sich  diese  bei  der  Analyse  der  viel  Magnesium  enthalten- 
den Mineralwässer  und  des  Magnesits  und  Dolomits   einfach    und    schnell   ausführen 
läßt.     Bei  ersteren  bringt  man  den  bei   180^  bis  zu   konstantem  Gewicht  erhitzten  Ver- 
dampfungsrückstand nach  Abscheidung  von  Kieselsäure,  Eisenoxyd  und  Tonerde  unter 
Sodazusatz   zur  Trockne,  verjagt  die  Ammoniaksalze  durch  Glühen,  nimmt  wieder  mit 
Sodalösung  auf  und  zieht  endlich  mit  heißem  Wasser  alles  Lösliche  aus,  wobei  in  der 
Schale   bloß   die   beiden  Karbonate  (a)  des  Calciums  und  Magnesiums  zurückbleiben, 
die  man   bei  200^  bis   zu  konstantem  Gewicht  erhitzt.     Hierauf    führt    man   sie   mit 
konzentrierter  Schwefelsäure  in  die  Sulfate  (b)  über,    die  wieder  bis  zur  Gewichtskon- 
stanz geglüht  und  gewogen  werden.     Beim  Magnesit   bestimmt   man  in  einer  eigenen 
Probe  Kieselsäure,  Eisenoxyd,  Tonerde  und  Wasser  und  erhält  als  Differenz  das  Ge- 
wicht der  Karbonate  (a).    Durch  halbstündiges  Glühen  des  scharf  getrockneten  Mineral- 
pulvers  im  Platintiegel   vor   dem    Gebläse  erhält   man    das   Gewicht    der  Oxyde   des 
Calciums    und    des  Magnesiums    (c)   und   der  entwichenen   Kohlensäure.     Durch    Be- 
handlung   dieses  Rückstandes   oder   des   ursprünglichen,   scharf   getrockneten  Mineral- 
pulvers   in  demselben  Tiegel  mit  Schwefelsäure  erhält    man    nach  Abzug   der  Kiesel- 
säure, des  Eisenoxyds  und  der  Tonerde,    das  Gewicht  (b)  der  entsprechenden  Sulfate. 
Bezeichnet   nun    x    das    vorhandene   CaO,    z    das   MgO,    so   ist  x=  11,957135  a  — 
^,376556  b,    z  =  7,15635  b  —  9,73693  a.      Aus   dem    Gewichte  der   Karbonate   und 
dem  daraus  durch  Glühen  gebildeten  Oxyde  (c)  berechnet  sich  x  =  6,864912275  b  — 
3,28434937  a,   und  z  =  3,28434937  a  —  5,864912275  b.  Ist  d   der  Prozentgehalt  an 
CO^,  Xj  die   vorhandene    Menge   CaCOg,  Zj    die   vorhandene   Menge   MgCOg,    so    ist 
Xi  =  6,3938616  a  —  12,2587764  d   und   z^  =  12,2587764  d  —  5,393816  a.      Die   er- 
forderlichen Bestimmungen  sind  mit  der  größten  Genauigkeit  anszuführen.  —  Weiter 
teilt  Verf.    20  Analysen   griechischer  Magnesite    mit,    deren    Gehalt   an  Magnesiuni- 
karbonat ungewöhnlich  hoch,  bis  zu  98,75  ®/o,  ist.  <^'  ^-  Neufeld. 
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L.  W.  Winkler:    Über    die  Bestimmung    der   Kohlensäure    in   natür- 
lichen Wässern.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1903,  42,  735 — 740.)  —  Die  Bestimmung 
wird  einfacher  und  genauer,    wenn  man  aus  der  Wasserprobe  die  Kohlensäure  direkt, 
ohne  Zusatz  von  Calciumhydroxyd,  durch  in  der  Flüssigkeit  selbst  entwickeltes  Wasser- 
stoffgas austreibt;    das  Kohlendioxyd  gelangt  sodann,    wie  beim  bisherigen  Verfahren, 
durch  Lauge   zur  Absorption.     Zur  Bestimmung   wird  eine  Flasche  von  600  ccm  In- 
halt  mit  eingeschliffenem  Glasstöpsel,   von   genau  bestimmtem  Volumen   an  Ort  und 
Stelle   mit   dem   zu  untersuchenden  Wasser  gefüUt     Auf   die  Flasche   wird    dann  im 
Laboratorium  ein  Glasgefäß  aufgesetzt  (vergl.  die  Abbildung  im  Original),    welches  mit 
einer  Chlorcalciumröhre  und,    daran   anschließend,    mit  einem  gewogenen  Kuliapparate 
kommuniziert.    In  die  Flasche  werden  nun  20  g  glänzendes  granuliertes  Zink  gegeben, 
der   Kugeltrichter   aufgesetzt   und   dieser  mit  50  ccm    verdünnter  Salzsäure  (18*^/o-ig; 
spez.    Gew.  1,09)    beschickt.     Die  Salzsäure   wird   vorher   mit  einem   Tropfen   Platin- 
chlorid versetzt  und  zur  Entfernung  etwa  gelösten  Kohlendioxydes  einmal  aufgekocht 
Man   läßt   die   Salzsäure   durch   öffnen   des  Hahnes   allmählich   in   die  Flasche  ein- 
fließen.    Die  Wasserstoffentwickelung   wird  nach  einiger  Zeit  ziemlich  lebhaft,   wobei 
das   in   sehr   kleinen  Blasen   sich   reichlich   entwickelnde  Wasserstoffgas    das  Kohlen- 
dioxyd   austreibt    und  in  den  Kali-Apparat   überführt.      Zur  Austreibung   der  letzten 
Spur  Kohlensäure   ist  eine  Wasserstoffen twickelung  von   ungefähr   drei   Stunden  not- 
wendig.    Um   aus   dem  Kaliapparate   das  Wasserstoff  gas   zu    verdrängen,    wird  durch 
den   ausgeschalteten   Apparat   einige   minutenlang  trockene  und    kohlensäurefreie  Luft 
geleitet.    Um  das  Kohlendioxyd  mit  sich  führende  Wasserstoffgas  zu  trocknen,  genügt 
ein  Chlorcalcium-Rohr.     Falls  das  zu  untersuchende  Wasser   auch  Schwefelwasserstoff 
enthält,  gibt  man  in  die  kugelförmige  Erweiterung  des  letzteren  mit  Kupfervitriol  ge- 
tränkte und  dann  getrocknete  Watte.    Zur  Bindung  des  Kohlendioxyds  hat  Verf.  einen 
eigenen  Kali-Apparat  konstruiert^  der  in  der  Abhandlung  abgebildet  ist,  und  der  ohne 
Erneuerung  des  Inhaltes  etwa   zehnmal   nacheinander   benutzt  werden  kann.     Bestim- 
mungen der  Gesamtkohlensäure  nach  dieser  Methode  differierten  kaum  mit  der  Summe 
der  Ergebnisse  der  titrimetrischen  Bestimmungen  von  gebundener,  halbgebundener  und 
freier  Kohlensäure  nach  den  üblichen  Verfahren.  —  Mit  dem  beschriebenen  Verfahren 
kann  auch  die  Bestimmung  des  im  Wasser  gelösten  Schwefelwasserstoffs  vor- 
genommen werden,  wenn  dieser  in  etwas  reichlicherer  Menge  vorhanden  ist.    Li  diesem 
Falle  wird  statt  des  Wasserstoffes  Kohlendioxyd,  also  an  Stelle  des  Zinks  grobkörniger 
Calcit  (10  g)  verwendet.     Das    nach  Zulassen    der   Salzsäure    sich    entwickelnde  Gas 
wird  durch  Bromwasser  geleitet,  und  die  gebildete  Schwefelsäure  gewichtsanalytisch  be- 
stimmt.   Bei  Verwendung  von  Marmor  ist  vorher  zu  prüfen,  ob  dieser  auch  vollkommen 
schwefelwasserstofffreies  Kohlendioxyd  liefert.  ^.  -4.  NeufM 

Über  den  Einfluß  der  Wasserentnahme  auf  den  Grundwasserstand. 
(JouiTi.  Gasbel.  und  Wasserversorg.  1904,  47,  99  —  100.) 

G.  Popp:  Die  Wasserverhältnisse  in  Frankfurt  Untergrund.  —  Vortrag, 
gehalten  im  Technischen  Verein  Frankfurt  a.  M.  (Anzeiger  f.  Industrie  und  Technik,  IW, 
Heft  12  und  14.) 

F.  Dienert:  Einwirkung  des  Zinks  auf  die  Mikroben  des  Wassers. 
<Compt.  rend.  1903,  136,  707-708;  Chera.  Centrbl.  1903,  I,  982-983.) 

Springfeld:  Die  Eeimdichte  der  Förderungsanlagen  im  Regierungsbe- 
Tsirk  Arnsberg.     (Deutsch.  Vierteljahrsschr.  öfFentl.  Gesundbeitspfl.  1903,  85,  568-584.) 

Jnlias  Schmidt:  Zur  Frage  der  kommunalen  Wasserversorgung.  (DeotscL 
Vierteljahrsschr.  öffentl.  Gesundhpfl.  1903,  35,  560—567.) 

:  Krenzlin:    Das   staatliche    Aufsichtsrecht    bei    zentralen    Wasserrer- 

sorgungsanlagen.  (Deutsch.  Vierteljahrsschr.  öflfentl.  Gesundbeitspfl.  1904,  86,  362—385.) 
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Patente. 

Dr.  6.  Brnhns  in  Charlottenburg :  Verfahren  zur  Enteisenung  von  Wasser 
D.RP.  145797  vom  16.  März  1902.  (Patentbl.  1903,  24,  1787.)  —  Das  Verfahren  besteht  darin, 
dai  man  das  Wasser  entweder  diskontinuierlich  oder  im  kontinuierlichen  Strom  durch  Filter 
leitet,  welche  mit  Mangansuperoxyd  in  feiner  Verteilung  durchsetzt  sind.  Bei  der  eintretenden 
Reduktion  der  Mangansäure  lagert  sich  das  entstehende  unlösliche  Mangansuperoxydhydrat 
in  allen  Teilen  der  FilterstofTe  ab,  so  daß  dieselben  vollständig  damit  imprägniert  werden  und 
infolgedessen  dem  eindringenden  eisenhaltigen  Wasser  eine  sehr  große  wirksame  Fläche 
darbieten 

Frau  Henriette  Breyer  in  Kogel,  Nied.-Österr.  und  Dr.  Alfred  Ritter  Jurnitschek 
TOD  Wehrstedt  auf  Schloß  Puchberg  bei  Wels,  Ober-Österr. :  Verfahren  zur  Reinigung 
von  Rohwasser  durch  Zusatz  eines  pulverf örmigen  Materials.  D.R.P.  147500 
vom  24.  März  1901.  (Patentbl.  1904,  25,  319.)  —  Durch  das  Verfahren  soll  auf  kaltem  Wege 
die  Abscheidung  der  zur  Bildung  von  Kesselst-ein  Anlaß  gebenden  Bestandteile  aus  dem  zur 
Speisung  von  Dampferzeugern  zu  verwendenden  Rohwasser  bewirkt  werden.  Es  besteht 
darin,  daß  vor  Zusatz  der  Soda  und  des  Kalkes  in  das  Rohwasser  ein  in  diesem  aufzuwirbelndes, 

Solverförmiges  Material  (Ziegel,  Bimsstein,  Schlacke  oder  dergl.)  eingetragen  wird.  Dieses  ist 
urch  vorhergehendes  Mischen  mit  Kalkmilch  bezw.  gebranntem  Kalk  und  Wasser  und  Ver- 
dampfen der  Mischung  bis  zur  Trockne  mit  einem  aus  einer  feinen  Kalkschicht  bestehenden 
Überzuge  versehen.  Dadurch  hat  es  die  Fähigkeit  erlangt,  eine  rasche  Abscheid ung  der  härte- 
bildenden Bestandteile  des  Rohwassers  in  leicht  filtrierbarer  Form  zu  bewirken. 

Triplex,  Gesellschaft  fiir  Sole -Verdampfung  im  Vaknum  m.  b.  H.  in  Aachen: 
Verfahren  zur  Reinigung  von  Sole  von  Kalksalzen.  D.R.P.  142856  vom 
16.  Juli  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  1191.)  —  Die  Sole  wird  mit  künstlichem  Magnesium- 
karbonat behandelt,  der  erhaltene  Niederschlag  abfiltriert,  das  Filtrat  bis  zur  Abscheidung  des 
größten  Teiles  des  Kochsalzes  eingedampft  und  das  in  der  verbleibenden  Mutterlauge  vor- 
handene Magnesiumsalz,  nach  eventuell  vorangegangener  Behandlung  der  Lauge  mit  Chlor- 
calcium  zwecks  Fällung  von  Schwefelsäure  mittels  gelöschten  Kalks  und  Kohlensäure  in 
Magnesiumkarbonat  umgewandelt,  welches  wieder  zur  Reinigung  frischer  Sole  dienen  soll. 

Johannes  Smit  in  Leeuwarden,  Holland:  Verfahren  zur  Herstellung  einer 
Anstreichmasse  zur  Verhinderung  des  festen  Ansetzens  von  Kesselstein 
an  die  Kessel wandungen.  D.RP.  142720  vom  14.  November  1899.  (Patentbl.  1903,  24, 
1214.)  —  Zur  Herstellung  der  Anstrichmasse  werden  etwa  gleiche  Gewichtsmengen  von  Tran, 
Pferdefett,  Mineralöl  und  Zinkweiß  mit  einem  Überschuß  von  Graphit  und  Kienruß  unter 
Zusatz  von  Wasser  und  etwas  Karbolsäure  innig  gemischt  und  zu  einer  streichfähigen  Masse 
verrieben.  A.  Oelker. 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

8-  Fokin:  Über  Pflanzen,  die  in  ihrem  Samen  ein  Ferment  ent- 
halten, das  die  Fette  in  Glycerin  und  Fettsäuren  spaltet.  (Chem. 
Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1904,  11,  30—32,  48—49  u.  69  —  71.)  —  Außer  dem  Ricinus- 
Sanien  und  dem  von  Abrus  precatorius  gibt  es  allem  Anscheine  nach  noch  andere 
Pflanzen,  die  in  ihrem  Samen  Enzyme  enthalten.  Verf.  hat  eine  Reihe  von  Beobach- 
tungen speziell  über  die  russische  Flora  angestellt  und  gefunden,  daß  die  Spaltung 
der  Fette  in  den  Grenzen  zwischen  10 — 16  ®/o  und  in  einem  Falle  (Cygnoglossum 
officinale)  sogar  bis  zu  30  °/o  noch  nicht  auf  die  Anwesenheit  von  Enzym  im  Samen 
hinweist.  Als  wesentliches  und  wichtigstes  Zeichen  eines  Samens,  der  Fermente  enthält, 
muß  man  die  Existenz  der  quantitativen  Abhängigkeit  der  Ausbeute  der  Fettsäuren  von 
dem  Prozentgehalt  des  angewendeten  Samens  (folglich  von  der  Quantität  des  Fermentes) 
ansehen.  So  bewirkt  bei  dem  oben  angeführten  Cygnoglossum  die  Änderung  der 
Menge  des  angewendeten  Samens  von  24  — 100®/o  vom  Gewichte  des  angewendeten  . 
Öles  keine  größere  Ausbeute  von  Fettsäuren ,  in  beiden  Fällen  erhält  man  30  ^/o. 
Von  diesem  Gesichtspunkte  aus  betrachtet  ist  nur  bei  zweien  von  allen  untersuchten 
Pflanzen  die  Fähigkeit  der  Fettspaltung  anzuerkennen,  und  zwar  bei  Schöllkraut  und 
Linaria.  ^-  HastMik. 
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P-  Pastroyicli:  Versuche  zur  Herstellung   von  Stearin   aus    Fett- 
säuren mit  Hilfe  von  Alkohol.     (Cheui.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.    1904,  11, 
1 — 3.)  —  Die  Bpirrtusindustrie  sucht  für  ihre  Überproduktion   neue  Absatzgebiete  in 
der  Technik.     Dieser  Umstand   veranlaßt  Verf.   über  Versuche   zu  berichten,  die  be- 
zweckten ,    Stearin    aus    Fettsäuren    mit  Hilfe    von  Alkohol    abzuscheiden.     Zunächst 
mußte  festgestellt  werden,  ob  es  überhaupt  möglich  sei,  Stearinsäure  und  Ölsäure  so 
zu  trennen,    daß  die  Stearinausbeute  eine  höhere  sei,    als   die  durch  das  gewöhnliche 
Preßverfahren    erzielte.     Zur  Durchführung  der  Trennungsversuche ,    welche   an  Talg- 
fettsäure, Preßtalgfettsäure,  Knochenfett-  und  Palmölfettsäure  ausgeführt  wurden,  wurden 
je  100  kg  Fettsäuren  geschmolzen,  in  die  zweieinhalb-  bis  dreifache  Menge  verdünnten 
Alkohols  eingego3.sen,  wobei  Lösung  eintrat  und  dann   12  Stunden  zur  Kry stall isation 
stehen  gelassen.     Der  danach  entstandene,  gleichmäßig  dünne  Krystallbrei  wurde  durch 
eine  Filterpresse  getrieben  und  nach  beendeter  Filtration  der  Presseinhalt  mit  verdünn- 
tem Alkohol  derselben  Starke  wie  der  zum  Lösen  angewandte,  gedeckt   Der  zum  Decken 
dienende  Alkohol  wurde,  sobald  er  fast  farblos  zu  laufen  begann,  gesondert  aufgefangen 
und  zum  Auflösen  neuer  Mengen  Fettsäure  benutzt.     Aus  den  Preßkuchen,  welche  so 
ziemlich  aus  gleichen  Teilen  Stearin  und  Alkohol  bestanden,  sowie  aus  dem  den  größten 
Teil  der  Ölsäure  gelöst  enthaltenden  Ablauf  der  Filterpresse  wurde  der  Alkohol  ent- 
weder mittels  strömenden  Dampfes   oder   durch  Kochen   mit  Wasser  abgetrieben   und 
der  so  erhaltene  sehr  verdünnte  Alkohol  teils  zum  Verdünnen  hochgradigen  Alkohols 
verwendet,  teils  rektifiziert.     Eine  Beschleunigung  der  Krystallisation  scheint  eine  ge- 
ringe  Mehrausbeute    an    Stearin    zu    verursachen.     Die    als    erstes    Produkt    erzielten 
Stearinausbeuten  betrugen  80 — 95  ^/o   der   überhaupt  erreichbaren  Ausbeute.     Die  Er- 
starrungspunkte der  gewonnenen  Stearine  waren,    eine  Ausnahme  abgesehen,  ziemlich 
befriedigend  und  wurden  nie  unter  51,0®  C  gefunden.     Mit  dem  Sinken   der  Stearin- 
ausbeute steigt  der  Titer  des  Stearins  und  umgekehrt.     Sämtliche   erhaltenen  Stearin- 
proben hatten  einen  unangenehmen,  mehr  oder  weniger  starken  rötlichen  Stich,  welcher 
sich  weder  durch  Kochen  mit  verdünnten  Mineralsäuren  noch  durch  Entfärbungspulver 
entfernen  ließ,  aber  nach  dem  Zus«ammenrühren  der  Stearine  mit  China  clay  (2 — 10 ^o) 
verschwand.     So  gereinigte  Produkte  waren  rein  weiß,  bräunten  auch  beim  Liegen  an 
der  Luft  nicht  und    fühlten    sich   trocken   an.     Die  Alkohol  Verluste   betrugen  bei  der 
verhältnismäßig  einfachen  Versuchsanordnung  5,4 — 8,6  ^'o,  sie  werden  bei  Verweuduntj 
moderner  Hilfsmittel  sich  noch  verkleinern  lassen.  -4.  Hatterlik. 

R.  Fanto :    Glycerinbestimmung  in   Fetten.     (Zeitschr.  angew.  Chem. 
1904,  17,    420—421./  —  Der    Glyceringehalt    von    Neutnilfetten    läßt   sich   mit  an- 
nähernder Genauigkeit  aus  der  Ätherzahl  berechnen ;  bei  oxydierten  Fetten  führt  je<loch 
eine  solche  Berechnung  zu  falschen  Werten.    Verf.  suchte  daher  sein  früher  beschrie- 
benes Verfahren    (Z.  1903,  6,  852)   den   praktischen   Bedürfnissen   anzupassen.    Die 
Verseifung  der  Fette  und  die   gleichzeitige  Überführung    des   gebildeten  Glycerins  in 
2  Jodpropan   in    einer    Operation   hat  sich   als    undurchführbar   erwieeenj  wird  (Ijis 
Fett   direkt  ins    Siedekölbchen   gewogen    und   mit   Jod  Wasserstoff  säure    behandelt,  so 
resultieren   zu    niedrige  Werte.     Die  Vorbereitung    der  Fette    zur  Glycerinbestimmung 
geschieht   folgendermaßen:    Etwa  10  g  Fett   werden    mit  80 — 100  ccm   alkoholischer 
^  2  N.-Kalilauge  in  gewöhnlicher  Weise  auf  dem  Wasserbade  verseift,  mit  etwa  100  ccm 
Wasser  versetzt,    die  Fettsäuren  durch  konzentrierte  Essigsäure   abgeschieden  und  der 
Alkohol    zum    größten    Teil    auf    dem    Drahtnetz    weggekocht.     Die   zurückbleibende, 
wässerige  entweder  keinen  oder  nur  sehr  wenig  Alkohol  enthaltende  Flüssigkeitsschicht 
soll  nicht  unter  50  ccm  betragen.     Man    stellt  den  Kochkolben    vorteilhaft  in  einen 
Kühltopf,  um  das  Erstarren  der  Fettsäuren  zu  beschleunigen.    Sind  viel  flüssige  Fett- 
säuren vorhanden,  so  ist  es  angezeigt,  noch  während  des  Kochens  etwns  HartpararnD 
zuzus(?tzen.     Die  wässerige  Flüssigkeit  wird  nun  von  den  erstarrten  Fettsäuren  durch 
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ein  angefeuchtetes  Filter  in  einen  Kolben,  an  dem  sich  zwischen  60 — 70  ccm  eine 
)Iarke  befindet,  abgegossen,  und  die  Fettsäuren  wiederholt  mit  wenig  Wasser  zum 
beginnenden  Sieden  erhitzt,  wieder  erstarren  gelassen  und  abgegossen.  Ein  fünfmaliges 
Auswaschen  mit  je  15 — 20  ccm  Wasser  genügt,  um  das  ganze  Glycerin  auszuwaschen. 
Die  gesammelten  Flüssigkeiten  werden  auf  60 — 70  ccm  eingekocht,  wobei  die  letzten 
coch  vorhandenen  Reste  Alkohol  entfernt  werden,  nach  dem  Erkalten  in  einen  Meß- 
kolben gebracht  und  mit  dem  zum  Ausspülen  des  Kolbens  verwendeten  Wasser  auf 
100  ccm  aufgefüllt,  ö  ccm  dieser  Lösung  werden  dann  im  Apparate  dem  Verfahren 
unterworfen.  Steht  nur  wenig  Fett  zur  Untersuchung,  so  kann  Säurezahl,  Versei- 
fungszahl  und  Glycerin  in  der  gleichen  Menge  Fett  bestimmt  werden.  Eine  Tabelle 
zeigt  die  Übereinstimmung  der  Resultate  der  Glycerinbestimmung  aus  der  Ätherzahl 
(berechnet)  und  der  nach  dem  Jodid- Verfahren.  ^'  Hasterlik. 

J.    Hertkom:     Über    die    Oxydation    und    Polymerisation    trock- 
nender und    voroxydierter   Öle.     (Chem.-Ztg.    1903,    27,    856—858.)    —  Von 
verschiedenen   Seiten  wurde  neuerdings  auf  die  Polymerisation  trocknender  öle  hinge- 
wiesen, die  Polymerisation    mit  Alkalien  oder   anderen  basischen  Stoffen  als  neu  be- 
zeichnet   und    diese   Reaktion    zur   Patenterlangung   herangezogen ,    obwohl   nach   den 
Erfahrungen  des  Verf. 's  diese  Tatsache   keine   neue  ist,    vielmehr   schon    vor  Jahren 
Gegenstand  deutscher  wie  englischer  Patentschriften    bildete.     Nach    noch   nicht  voU- 
jJtändig  zum  Abschluße  gelangten  Versuchen  des  Verf.'s  wird  die  Polymerisation  trock- 
nender öle  nicht  nur  durch  Alkali-  oder  Erdalkaliverbindungen  bewirkt,  sondern  auch 
durch  beistimmte,  in  einer  gewissen  Phase  der  Oxydation   des  Öles   auftretende   saure 
Stoffe,  welche  schwer  flüchtig  sind  und  ohne  Zweifel  als  Säureanhydride  angesprochen 
werden    müssen.     Eine   Verlangsamung    der    Oxydation    kann    durch    leichtflüchtige 
Oxydationsprodukte,  die  bei  niedrigeren  Oxydationstemperaturen  auftreten,  herbeigeführt 
wenlen;  diese  Stoffe  scheinen  aldehydartige  Körper  zu  sein.     Anschließend   an   einen 
Fall,  dessen   Beschreibung  in  der  Originalmitteilung  nachgelesen  werden  muß,    spricht 
Verf.  die  Vermutung  aus,  daß  sich  im  letzten  Stadium  der  Oxydation    des  Öles  vor 
dem  Festwerden   noch   nicht  bekannte  Superoxyde   der  inneren  Säureauhydride   oder 
Laktone  bilden,  welche  nachträglich  im  festen  Ölkuchen  ihren  Sauerstoff  an  das  noch 
nicht  vollständig   oxydierte    öl   abgeben   und   schließlich   die  Verbrennung   des  Öles 
veranlassen,    sofern    die   durch   die  Reaktion   erzeugte   Wärme   nicht   abgeführt,   wird. 
Man  beobachtet  tatsächlich   auch  die  Verbrennung   des  Öles  in  sich  nur  in  größeren 
und  dichten  ölmassen,  nicht  in  dünnen   und  der  Luft  ausgesetzten  ölschichten.     Bei 
der  Oxydation  der  Öle  kann  der  Luftstickstoff  durch  das  stets  vorhandene  Ozon  und 
die  Kontaktstoffe  in  Salpetrige  Säure  übergeführt  werden.    Von  Wichtigkeit  ist  ferner 
die  Beobachtung,   daß   sich  die  Bildung   der  Aldehyde,   sowie  diejenige  der  Ameisen- 
säure nur  auf  die  erste  Phase  der  Oxydation  der  öle  erstreckt  und,  daß  in  den  späteren 
Stadien  der  Oxydation  diese  nicht  mehr  oder  nur  in  verhältnismäßig  geringen  Mengen 
auftreten.     Die  Anhydrid-  oder  Laktonbildung  ist  somit  primärer  und  die  Ozonbildung 
sekundärer  Art.     Letztere  tritt  erst  auf,  wenn  die  Aldehyd-  und  Ameisensäurebildung 
lum  Stillstand  gekommen  ist.     Je   intensiver  die  Anhydrid-  oder  Laktonbildung  ein- 
geleitet  und  befördert   wird,    desto  schneller  tritt   die  Wirkung  des   Ozons   und    der 
Superoxyde  ein.     Sie    läßt  sich    nur   durch  Erhitzen  des  Öles  mit  Trockenstoffen  er- 
PMchen;   Blasen   mit  Luft  bietet  keine  Vorteile,   darum  wird  in  der  Industrie  das  Ol 
zuerst  vorgekocht  und  dann  erst  geblasen.  -^.  Hasterlik, 

W.  Fahlion:  Über  die  Zusammensetzung  des  Leinöles  und  über 
die  Bestimmung  der  gesättigten  Fettsäuren.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1903, 
16,  1193—2201.)  —  In  die  Zusammensetzung  der  Leinölsäure  haben  namentlich  die 
^ütteilungen  von  Hazura  einen  Einblick  gewährt  und  soll  nach  diesem  Autor  die 
Leinölaäure  aus  5**/o  Ölsäure,  15®/o  Linolsäure,    15  ^/o   Linolensäure  und    6ö®/o  Iso- 
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linolensäure  bestehen.    Mulder  gibt  überdies  an,  daß  Leinöl  außer  Leiuölsäure  lO^/o 
feste  Fettsauren  enthält.     Diese  Angaben  zu    gründe  gelegt,    würde   sich  die  Jodzahl 
des  Leinöles  zu  214,5  berechnen.     Diesen  Wert  erreicht   aber    keine   der  vielen  An- 
gaben in  der  Literatur.    Nach  der  Originalmethode  von  Hübl  und  nach  der  Wal  1er'- 
schen    Abänderung  werden   Jodzahlen   von    170 — 180  gefunden.     Man    wird    hieraus 
schließen  müssen,  daß  entweder  das  Leinöl   mehr  als  1 0  ®/o  feste  Fettsäuren   enthält, 
oder,  daß  das  von  Hazura  für  die  einzelnen  Bestandteile  der  Leinölsäure  angegebene 
Mischungsverhältnis  nicht  richtig  ist.    Um  hierüber  Klarheit  zu  erhalten,  wurden  vom 
Verf.  zunächst   einige  Versuche   zur  Bestimmung   der  festen  Fettsäuren    gemacht  und 
hierbei,  von  einigen  Abänderungen  abgesehen,  nach  dem  Verfahren  von  Mulder  ge- 
arbeitet. Die  Resultate  stimmten  auch  mit  denen  von  Mulder  überein  (10,4^/o),  auch  die 
Angabe,  daß  die  Fettsäuren  nur   ganz   schwach  gefärbt   waren,    fand  Verf.  bestätigt 
Aber  sie  schmolzen  schon  bei  32®  und  gaben  die  Jodzahl  114,1.     Hieraus  geht  her- 
vor, daß  durch  die  Fällung  aus  wässerig-alkoholischer  Lösung  wohl  eine  Differenzierung 
der   Leinölfettsäuren,    aber    keineswegs   eine    quantitative  Trennung   der   festen   und 
flüssigen    Fettsäuren    bewirkt   wird.     Diese   Tatsache    konnte  Verf.  auch    noch  durcii 
einen  weiteren  mit  Baryumacetat  angestellten  Versuch   bestätigen.     Die  Resultate  von 
Mulder   müssen    sonach  als  zu  hohe  bezeichnet  werden.     Allerdings  gingen  diesem 
Autor  zwei  Hilfsmittel  der  modernen  Fettanalyse  ab  und  zwar  die  Jodadditionsmethode 
zum    Nachweis    ungesättigter   Fettsäuren    und    die  Verwendung    von    Petroläther   als 
Lösungsmittel.     Dieser    hat   nämlich  vor  dem  Alkohol    und   dem  Äther   den  Vorzug, 
daß  er  zwar  die    unveränderten  Fettsäuren    löst,   nicht   aber   gewisse  Autooxydations- 
produkte der   ungesättigten    Fettsäuren,    die    Mulder    bei    seinen    Arbeiten   störten. 
Der  Gehalt  des  Leinöles   an  festen  Fettsäuren   läßt   sich   mit  Hilfe  der  Jodzahl  auf 
indirektem  Wege   berechnen.     Ist  a   die  Jodzahl   des  Leinöles,   b  der  Leinölsäure,  so 

ist  100^    der  Prozentgehalt  des    Leinöles   an   flüssigen    und   die   Differenz    zwischen 

diesem  Wert  und  der  H ebner -Zahl  derjenige  an  festen  Fettsäuren.    E^r  die  Leinöl- 
säure fand   Verf.   eine  Jodzahl   207,4,    für    das   Leinöl    180,9.     Aus    diesen    beiden 
Werten   läßt   sich    der   Gehalt   an    flüssigen  Fettsäuren   zu   88,5  ®/o    berechnen.    Die 
H ebner- Zahl  wurde  zu  95,7  ermittelt,  so  daß  sich  demnach  der  Gehalt  des  Leinöles 
an  festen  Fettsäuren  zu  7,2 ^/o  ergibt;  ein  von  Fokin  angegebener  Wert  (b^lo  feste 
Fettsäuren)  ist  sonach   sicher  zu    niedrig.     Das   von  Hazura   angegebene  Mischungs- 
verhältnis  der   einzelnen   ungesättigten    Fettsäuren   kann   demnach   nicht   richtig  sein. 
In  der  Tat  läßt  sich  auch  experimentell  beweisen,  daß  der  von  Hazura  angegebene  Ge- 
halt der  Leinölsäure  an  Ölsäure  mit  5®/o  zu  niedrig  bemessen  ist,  da  der  Berechnung 
<lieses  Autors  die  Annahme  zu    gründe  liegt,    daß   alle   vier  in   der  Leinölsäure  ent- 
haltenen   ungesättigten   Fettsäuren    gleichmäßig   von    Kaliumpermanganat    angegriffen 
werden.     Wäre   diese  Annahme  richtig,    so  müßte   derjenige  Anteil   der   LeinölsAure, 
welcher  der  Oxydation  entgeht,  unveränderte  Leinölsäure  sein.    Dies  ist  aber,  wie  die 
Versuche  zeigten,  nicht  der  Fall,  sondern  er  besteht  fast  ausschließlich  aus  Ölsäure.    Bei 
der  Oxydation  nach  Hazura  reagieren  die  Linol-,  Linolen-  und  Isolinolensäure  nahezu 
quantitativ  mit  dem  Permanganat,    aber  der  größere  Teil  der  Ölsäure    wird  nicht  an- 
gegriffen.    Man  wird  sonach  behaupten  dürfen,  daß  die  Leinölsäure  nicht  5,  sondern 
mindestens  20  ^/o  Ölsäure  enthält     Daß   auch   der  Gehalt   der  Leinölsäure  an  Linol- 
säure  höher  ist  als  der  von  Hazura  angegebene,  zeigt  Verf.  auf  rechnerischem  Wege, 
er  gibt   den   Linolsäuregehalt    zu  etwa    30®/o  an.     Das  Verhältnis  zwischen  Linolen- 
und  Isolinolensäure   wird   zu    ll°/o  und  39®/o   angegeben.     Für   die   Kichtigkeit  der 
ersten  Zahl   sprechen  die  Resultate  der  vom  Verf.    angestellten  Bromienmgsversuche. 
Nach  Fahrion  hat  demnach  Leinöl  die  nachstehende  Zusammensetzung:    ün verseif- 
bares 8  o/o,  Palmitin-    und  Myristinsäure    8,0^/0,  Ölsäure  17,5^/0,   Linolsäure  26,0^o, 
Linolensäure  10,0^/0,  Isolinolensäure  33,5^/0,  Glvcerinrest  4,2  °/o.  A.  HasUrlik. 
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S.  Fokin:  Über  die  Zusammensetzung  des  Leinöles.  (Journ.  russ. 
phy?.  -  chemisch.  Gesellschaft  1902,  84,  501 — 503.)  —  Der  Hauptbestandteil  des 
Leinöles  ist  Lieinölsäure,  außerdem  fand  Verf.  22 — 25°/o  Linolensäure  und  unge- 
fihr  5^/0  feste  Fettsäuren.  Zu  diesem  Schlüsse  kommt  Verf.  sowohl  auf  Grund  der 
Be^timn1ung  der  Jodzahl  der  flüssigen  Säuren  des  Leinöles  und  der  Jodzahl  der  durch 
Extraktion  erhaltenen  Fettsäuren  dieses  Öles,  als  auch  durch  Bromierung  der  Fett- 
Tiaren.  Durch  Bromierung  unter  verschiedenen  Bedingungen  erhielt  Verf.  immer 
22 — 25^;'o  Hexabromstearinsäure,  und  schließt  daraus,  daß  man  diese  Säure  diu*ch 
Bindung  des  Bromes  an  Linolensäure  erhält,  wie  auch  Hazura  angibt,  und  nicht 
dadurch,  daß  das  Brom,  den  Wasserstoff  ersetzend,  sich  mit  Leinölsäure  verbindet,  wie 
Reform  atski  annimmt  Da  man  aus  der  Leinölsäure  des  Leinöles  eine  Tetrabrom- 
>tearinsäure  erhält,  welche  bei  98 — 101®  schmilzt,  aus  anderen  Leinölsäuren,  wie  z.  B. 
«len  aus  BaumwoUsamenöl,  Sesamöl  und  Sonnenblumen samenöl  gewonnenen,  aber  eine 
bei  114 — 116®  schmelzende  Tetrabrom  Stearin  säure  erhält,  so  hält  Verf.  diese  Säuren 
nicht  für  identisch,  sondern  für  isomer.     Die  Untersuchung  wird  fortgesetzt 

A.  Rammul, 

Japan  wachs.  (The  Oil  and  Colourmans  Journal,  Februar  1904;  Chem.  Rev. 
Fett-  u.  Harz-Ind.  1904,  11,  55 — 56.)  —  Dasselbe  ist  kein  eigentliches  Wachs, 
sondern  besteht  wie  die  wahren  Fette  aus  Glyceriden.  Es  wird  aus  den  Beeren  ver- 
schiedener Sumachbäume,  wie  Rhus  succedanea,  acuminata,  vernicifera,  sylvestris  ge- 
wonnen und  zwar  entweder  durch  warmes  Pressen  der  Beeren  oder  durch  Kochen  der 
zerstot^<enen  Früchte  mit  Wasser.  Es  kommt  auf  den  europäischen  Markt  in  Form 
von  Scheiben,  Platten,  Kuchen  oder  Tafeln  von  verschiedener  Größe.  —  Das  Japan- 
wachs fühlt  sich  nur  schwach  fettig  an,  ist  von  wachsartiger  Konsistenz,  läßt  sich 
zwischen  den  Fingern  kneten  und  zwischen  den  Zähnen  kauen.  Der  Bruch  ist  glatt 
oder  rauh,  im  frischen  Zustande  glänzend,  Geruch  und  Geschmack  gleichen  jenem  von 
Bienenwachs  und  ranzigem  Talg.  Nach  einiger  Zeit  geht  die  gelblich  weiße  Farbe  in 
eine  strohgelbe,  spater  in  eine  braune  über  und  die  Oberfläche  bedeckt  sich  bei  Gegen- 
wart von  Wasser  mit  einem  weißen,  unter  dem  Mikroskop  krystallinisch  erscheinenden 
Pulver.  Nach  Jean  zeigt  das  Innere  von  altem  Wachs  kleine  und  große  Körner 
von  verschiedenem  Brechungsvermögen,  zwischen  welchen  sich  kleine  nadeiförmige 
Krystalle  von  freier  Palmitinsäure  befinden.  Nach  anderen  soll  aber  neutrales  Japan- 
wachs unter  dem  Mikroskop  krystallinische  Struktur  aufweisen.  Das  spez.  Gew.  des 
Japanwachses  ist  nach  Kleinstuck  bei  16 — 18^  C  gleich  dem  des  Wassers,  über 
18^  C  ist  es  leichter,  unter  18®  C  schwerer  als  Wasser.  Dies  erklärt  sich  daraus, 
(laß  sein  Ausdehnungskoeffizient  größer  ist,  als  der  des  Wassers.  Japan  wachs  wird 
bis  zu  30®/o  mit  Wasser  verfälscht  und  ferner  mit  Talg,  welch'  letzterer  das  spezifische 
(lewicht  und  den  Schmelzpunkt  erniedrigt,  die  Löslichkeit  in  Alkohol  und  Äther  ver- 
mindert und  die  Jodzahl  erhöht  Das  Japanwachs  schmilzt  bei  53 — 59,9®  C.  Es 
werden  sowohl  für  den  Schmelzpunkt  als  auch  für  den  Erstarrungspunkt  sehr  ver- 
schiedene Zahlen  gefunden.  Dies  rührt  daher,  daß  dieses  Wachs  schon  10 — 12®  C 
anter  seinem  Schmelzpunkt  durchsichtig  wird  und  daß  der  Schmelzpunkt  mit  dem  Alter 
steigt.  Wenn  es  kurze  Zeit  nach  dem  Erstarren  erhitzt  wird,  schmilzt  es  schon  bei 
42^  C  und  erst  nach  längerer  Zeit  nimmt  es  wieder  den  lursprünglichen  Schmelzpunkt 
an.  In  kaltem  Alkohol  ist  Japan  wachs  unlöslich,  es  löst  sich  aber  leicht  in  heißem 
97  ®o-igem  Alkohol.  Beim  Erkalten  erstarrt  die  Lösung  zu  einer  körnig  krystallinischen 
Masse.  In  kaltem  Äther  ist  es  wenig  löslich,  aus  der  heißen  ätherischen  Lösung 
scheidet  es  sich  beim  Erkalten  wieder  flockenförmig  aus.  Gute  Lösungsmittel  sind 
Benzin  und  Chloroform.  Japanwachs  ist  leicht  verseif  bar  und  gibt  dabei  11,59  bis 
14,7 ^\o  Glycerin  und  eine  harte  Seife.  Früher  wurde  angenommen,  daß  es  haupt- 
sachlich aus  Tripalm itin  und  freier  Palmitinsäure,  sowie  aus  den  Glyceriden  der  Stearin- 
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und  Arachinsaure   besteht     Aber   der  große  Gehalt   an  Glycerin   ließ   Berthelot*s 
Angabe,    daß  Dipalmitin  vorhanden    sei,   richtig  erscheinen,   während  Benedikt  die 
Gegenwart  von  Diglyceriden  durch  Kochen   mit  Essigsäureanhydrid   nicht  nachweisen 
konnte.     Allen  fand  8,4 ^/o  löslicher  Fettsäuren  (berechnet  als  Kaprylsaure).    Spätere 
Untersuchungen  von  Eberhard,  Geitel  und  van  der  Wandt  zeigten,  daß  Japan- 
wachs weder  Stearin-  noch  Arachinsaure  enthält.      Die   falsche  Annahme    der  G^n- 
wart  von  Arachinsaure  erklärt  sich  daraus,  daß  das  Kalisalz  der  Japan  säure  —  einer 
zweibasischen  Säure  nach  der  Formel  C2qH4o(COOH)2    —    durch   seine   Unlöslichkeit 
in  Alkohol  mit  jenem  der  Arachinsaure  verwechselt  wurde.    Zur  Herstellung  der  Japan- 
säure wird  eine  10^/o-ige  Lösung  von  Japan  wachs  in  95^/o-igem  heißem  Alkohol  durch 
vollständig  wasserfreie,  alkoholische  Pottaschelösung  neutralisiert,  in  einem  Wasserbade 
gekühlt  und  nach  Hinzufügung   von  Wasser  bei   gewöhnlicher  Temperatur  durch  ein 
Buchner'sches  Filter  filtriert.     Das  Kalisalz   bleibt  auf   dem  Filter,   und  durch  Zu- 
satz   von  Salzsäure    und  Filtration    bei    50 — 62^  C    wird   eine   Fettsäure    mit   emem 
Schmelzpunkt  von  104,5 — 115^  C  gewonnen.     Die  Japansäure   krystallisiert   aus  der 
alkoholischen  Lösung  in  Form  von  feinen,  weißen  Plättchen,  die  einen  Schmelzpunkt 
von    117 — 119®  C  besitzen,  und  in  den  meisten  Lösungsmitteln  kaum,   am  wenigsten 
in  Wasser  löslich  sind.     Die  Säurezahl   entspricht   obiger  Formel   und   nicht  der  von 
Eberhardt  angegebenen.     Im  Japan  wachs  ist  sie  als  gemischtes  Glycerid  vorhanden. 
Der  Aschengehalt  der  Handelsware   beträgt  0,02  — 0,08  ®/o.     La  wall    hat   gefundeo, 
daß  Japanwachs    auch  mit  Stärke    verfälscht    wird.     Sie   bleibt    beim  Behandeln  mit 
Chloroform    ungelöst    und    kann    dann    wie    gewöhnlich    mit  Jodtinktur   nachgewiesen 
werden.     Im  Japan  wachs  haben  wir  eine  Substanz,   welche   sich   durch  ihre  charakte- 
ristischen, physikalischen  Eigenschaften  den  eigentlichen  Wachsarteu  anschließt,  anderer- 
seits aber  durch  ihre  chemische  Konstitution    in    naher  Beziehung   zu   den    vegetabili- 
schen Fetten  steht     Von  den  Wachsarten  unterscheidet  sie  sich   chemisch  durch  den 
Gehalt  an  über  10®/o  Glycerin,    von    den    anderen    vegetabilischen  Fetten   durch  den 
höheren  Gehalt  an  Fettsäuren,  durch  die  Abwesenheit  von  Ölsäure  und  das  Vorhanden- 
sein von  Japansäure.     Während  die  eigentlichen  Pflanzen  wachse   immer    das  Produkt 
einer  Art  Ausschwitzung  und  daher  auf  der  Oberfläche   der  verschiedenen  Organe  zu 
finden  sind,  entsteht  das  Japanwachs  in  der  inneren  Zelle  der   vegetabilischen  Faser. 
Da  das  Japan  wachs  einen  niedrigen  Schmelzpunkt  besitzt,    hat   es  als  Kerzenmatcrial 
wenig  Wert.     Es  wird  hauptsächlich  zur  Firnisbereitung,  zur  Herstellung  von  Cremes 
und  Glanzmitteln,  sowie  als  Ersatzmittel  und  zur  Verfälschung  von  Bienenwachs  ver- 
wendet. A.  HatUrHk. 

W«  Fahrion:  Zur  Kenntnis  des  Kolophoniums.  (Zeitschr.  angew.  Cheni. 
1904,  17,  239—241.)  —  Verf.  hat  vor  zwei  Jahren  (Z.  1903,  6,  80)  eine  Mt- 
teilung  gemacht,  in  welcher  erwiesen  werden  konnte,  daß  das  amerikanische  Kolo- 
phonium als  Hauptbestandteil  eine  petrolätherlösliche  Säure  der  Formel  C^oHjoOj 
enthält,  welche  ihrerseits  vielleicht  aus  verschiedenen  Isomeren  besteht  Diese  Säure 
ist  sehr  zu  Autooxydationen  geneigt  und  liefert  dabei  petrolätherunlösliche  Produkte. 
Beides  wird  von  Tschirch  und  S  tu  der  bestritten.  Diese  Autoren  finden  im 
amerikanischen  Kolophonium  8  isomere  Säuren  der  Formel  CigH^gOg,  die  a-,  ß-i  t 
Abietinsäure.  Sie  bestreiten  zwar  nicht,  daß  bei  Harzsäuren  Oxydationen  mÖgücii 
sind,  welche  zur  Bildung  amorpher  Körper  führen,  sie  geben  auch  zu,  daß  Kolo- 
phoniumpulver beim  Liegen  an  der  Luft  in  Petroläther  schwer  löslich  wird  und  seine 
Verseifungszahl  erhöht.  Da  sie  aber  gefunden  haben,  daß  die  a- Abietinsäure  m 
Petroläther  schwerer  löslich  ist  und  eine  höhere  Verseifungszahl  hat  als  die  /?-  und  y-Säur^ 
so  glauben  sie  jene  Erscheinung  besser  als  durch  einen  Autooxydationsvorgang  durch 
die  Annahme  erklären  zu  können,  daß  eine  molekulare  Umlagerung  der  /^-  und  y-Saure 
in  die  a-Säure  stattfinde.     Zu  der  Behauptung,  daß   die  Abietin-Sylvinsäure  sehr  zur 
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Autooxvdation  geneigt  sei  und  demzufolge  unter  Umstanden  zu  wenig  Kohlenstoff 
und  Wasserstoff  finden  lasse,  veranlassen  Verf.  folgende  Gründe:  Scheidet  man  aus 
trocknenden  oder  halbtrocknenden  ölen  oder  aus  Tranen  die  Fettsauren  ab,  so  sind 
die^lben  in  Petroläther  leicht  und  vollkommen  löslich.  Setzt  man  dieselben  Öle 
lingere  Zeit  der  Luft  aus  oder  leitet  in  die  erwärmten  öle  Luft  ein  und  scheidet 
alddann  wiederum  die  Fettsäuren  ab,  so  sind  sie  zu  einem  beträchtlichen  leil  in 
Petroläther  unlö^ich.  Da  gleichzeitig  die  Jodzahl  gesunken  ist,  so  kann  es  gar  keinem 
Zweifel  unterliegen,  daß  die  petrolätherunlöslichen  Substanzen  Oxydationsprodukte  un- 
ge»tUgter  Fettsäiuen  sind.  Was  die  Vorgänge  bei  derartigen  Autooxjdationsprozessen 
betrifft,  so  hat  Verf.  schon  vor  Jahren  eine  Reihe  von  Analysen  oxydierter  Fett- 
säuren mitgeteilt,  aus  welchen  mit  einiger  Wahrscheinlichkeit  der  Schluß  gezogen  werden 
darf,  daß  bei  gewöhnlicher  Temperatur  zunächst  lediglich  Sauerstoff  an  die  doppelt 
gebundenen  Kohlenstoffatome  angelagert  und  erst  in  späteren  Stadien  des  Prozesses 
auch  Wasser  abgespalten  wird.  Die  Abietin-Sylvin säure  ist  in  vieler  Beziehung  den 
ungesättigten  Fettsäuren  ähnlich,  sie  ist  eine  ungesättigte  Verbindung;  ein  Vergleich 
der  Jodzahl  mit  der  Säurezahl  spricht  für  zwei  Doppelbindungen.  Verf.  hat  ferner 
die  Beobachtung  gemacht,  daß  das  Kolophonium  schon  beim  Liegen  an  der  Luft  im 
zerkleinerten  Zustande,  noch  mehr  beim  Einleiten  von  Luft  in  seiiie  alkalische  Lösung 
seinen  Gehalt  an  petrolätherunlöslichen  Substanzen  ganz  beträchtlich  erhöht.  Einen 
weiteren  Beweis  für  die  Autooxydation  liefert,  die  vom  Verf.  gleichfalls  beobachtete  Talsache, 
daß  die  oxydierten  Fettsäuren  sich  in  alkoholischer  Lösung  durch  nascierenden  Wasser- 
stoff reduzieren  lassen  und  dadurch  wieder  in  Petroläther  löslich  werden.  Das  gleiche 
gilt  auch,  wie  vorläufige  Versuche  zeigten,  für  die  oxydierten  Harzsäuren,  so  daß  die 
Autooxydationstheorie  auch  beim  Kolophonium  seitens  des  Verf.'s  aufrecht  erhalten 
bleiben  muß.  A.  Hasterlik, 

Patente. 

Vereinigte  chemische  Werke  Aktieni^esellschaft  in  Charlottenburg:  Verfahren 
zur  Spaltung  von  Fettsäurieestern  in  Fettsäuren  und  Alkohole.  D  R.P.  14541:^ 
Tom  22.  April  1902.  (Patentbl.  1903,  24,  1767.)  —  Die  Fettsäureester  werden  in  Gegenwart 
von  Säure  der  Einwirkung  fettspaltender  Pflanzen fermente  ausgesetzt  Für  die  Ausführung 
des  Verfahrens  ist  es  zweckmäßig,  daß  die  zu  zerlegenden  Fette  vorher  in  Emulsionsform 
flbergefährt  werden. 

Vereinigte  Chemische  V^erke  Alit.-Ges.  in  Charlottenburg:  Verfahren  zur 
Spaltung  von  Fettsäureestern  in  Fettsäuren  und  Alkohole.  D.R  P.  147757 
vom  25.  September  1902.  Zusatz  zum  Patent  145413  vom  22.  April  1902.  (Patentbl.  1904, 
29,  183.)  —  Das  im  Patent  145413  beschriebene  Verfahren  besteht  darin,  daß  die  im  Pflanzen- 
samen vorhandenen  Fermente  in  Gegenwart  von  Säuren  auf  eine  Emulsion  der  Fette  ein- 
wirken. Das  vorliegende  Verfahren  beruht  nun  auf  der  Beobachtung,  daß  der  Säurezusatz 
nicht  unbedingt  notwendig  ist,  sondern  daß  bei  diesem  Verfahren  schon  die  Erzeugung  einer 
sauren  Reaktion  genügt.  Bedingung  ist  nur,  daß  die  Fermente  in  einem  sauer  reagierenden 
Medium  wirken.  Das  Verfahren  besteht  demgemäß  darin,  daß  man  die  Fermente  in  Gegen- 
wart saarer  Salze,  z.  B.  von  Natriumbisuifat,  saurem  Phosphorsaurem  Natron  etc.  einwirken  läßt. 

Firma  Emil  Finke  in  Bremen:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Schmier- 
mittels für  Dampfcylinder.  D.R.P.  144465  vom  3.  März  1901.  (Patentbl.  1903,  24, 
1596.)  —  Das  von  den  Wollfettsäuren  in  bekannter  Weise  befreite  Neutralwollfett,  Rohlanolin 
oder  Wollwachs  wird  allein  oder  in  Mischung  mit  Mineralölen  gleichzeitig  hohem  Druck  und 
hober  Temperatur  ausgesetzt,  worauf  etwa  gebildete,  geringe  Säuremengen  in  Form  von  lös- 
lichen oder  unlöslichen  Seifen  gebunden  werden.  Zur  Gewinnung  eines  viskosen,  in  Gegen- 
wart von  Dampf  auch  bei  hoher  Temperatur  und  Druck  nicht  zersetzlichen  C3'linderschmier- 
mittels  wird  das  Neutralwollfett  oder  seine  Mischung  mit  Mineralöl  Temperaturen  bis  über 
300*^  und  Drucken  bis  zu  50  Atmosphären  bei  Gegenwart  von  Wasserdampf  ausgesetzt. 

Firma  Emil  Finke  in  Bremen:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Schmier- 
mittels für  Dampfcylinder.  D.R.P.  146657  vom  24.  März  1901.  Zusatz  zum  Patent 
141465  vom  3.  März  1901.  (Patentbl.  1904,  25,  28.)  —  An  Stelle  der  im  Hauptpatent  ange- 
gebenen Fettsnbstanzen  werden  von  Fettsäuren  befreite  Trane,  feste  oder  flüssige  Wachse 
pflanzlichen  oder  tierischen  Ursprungs  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Mineralölen  dem  Verfahren 
des  Hauptpatentes  144465  unterworfen. 
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Karl  Hai*tl  JOD.  in  Wien:  Verfahren  zur  OberfQhrung  von  Ölsäure  und  öl- 
säure-haltigen  Fettsäuren  in  Oxystearinsäure  mittels  Schwefelsäure. 
D.R.P.  148062  vom  26.  Januar  1903.  (Patentbl.  1904,  25,  258.)  —  Die  dui-ch  die  Einwirkung 
der.  konzentrierten  Schwefelsäure  auf  Ölsäure  entstandene  Oxystearinsäure  zerfällt  wieder  bei 
der  üblichen  nachfolgenden  Destillation  in  Isoölsäure  und  flüssige  Ölsäure.  Dieser  Nachteil 
wird  dadurch  vermieden,  daß  die  genannten  Rohmaterialien  zunächst  der  Destillation  mit 
überhitztem  Wasserdampf  unterworfen  und  dann  erst  in  üblicher  Weise  mit  konzentrierter 
Schwefelsäure  behandelt  werden. 

Gesellschaft  zur  Verwertung  der  Bolegschen  wasserlöslichen  Mineralöle  nnd 
Kohlenwasserstoffe,  G.  m.  b.  H.  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  leicht  und 
haltbar  emulgierender  Harzöle.  D.R.P.  148168  vom  1.  Mai  1900.  (Patentbl.  1904, 
25,  258.)  —  Das  rohe  Harzöl  wird  mit  überschüssiger  Natronlauge  unter  Anwendung  von 
direktem  Dampf  gekocht  und  darauf  die  alkalische  Harzölmischung  einer  Nachbehandlung 
mit  Druckluft  oder  Ozon  bei  Temperaturen  vo»95 — 110<^  so  lange  unterworfen,  bis  eine  klare 
Lösung  entsteht. 

Dr.  G.  A.  Ranpenstrauch  in  Wien:  Verfahren  zur  Herstellung  von  als  An- 
strich-, Imprägnierungsmittel  bezw.  als  Desinfektionsmittel  oder  dergl. 
zu  verwendenden  Metallseif cnlösungen.  D.R.P.  148794  vom  4.  März  1902. 
(Patentbl.  1904,  25,  863.)  —  Derartige  Metallseifenlösungen  werden  erhalten,  indem  man 
Lösungen  von  Seifen  der  Alkalien  (Alkali-  oder  Ammoniumseifen)  bezw.  von  Gemischen 
zweier  oder  mehrerer  derartiger  Seifen  in  Phenolen,  Kresolen,  rohen  Karbolsäuren  und  dergl. 
mit  einer  wässerigen  Metallsalzlösung  (Kupfer,  Blei,  Aluminium,  Zink,  Magnesium,  Zinn,  An- 
timon. Silber,  Quecksilber,  Mangan,  Eisen,  Nickel  oder  Kobalt)  in  geeigneten  Verhältnissen 
versetzt.  Je  nachdem  die  Seife  ganz  oder  teilweise  in  die  Metallseife  übergeführt  wird,  werden 
unlösliche  oder  wasserlösliche  Produkte  erhalten.  Man  kann  auch  so  verfahren,  daß  man 
Fett-  oder  Harzsäuren  in  Phenol  oder  dergl.  löst,  und  auf  die  Tiösung  behufs  Bindung  der 
Säure  bezw.  Bildung  der  Seifen  entweder  nur  Metalloxyd  Verbindungen  oder  zum  Teil  aach 
Alkalien  einwirken  läßt.  Ferner  kann  man  auch  in  bekannter  Weise  hergestellte  Metallseifen 
mit  Phenolen  bezw.  mit  Phenolen  und  Alkaliseifen  vermischen.  Behufs  Herstellung  wasser- 
löslicher Produkte  werden  die  wasserunlöslichen  Metallseifen  in  Phenol  oder  dergl  mit  einer 
entsprechenden  Menge  von  Alkaliseifen  oder  der  wasserlöslichen  Lösungen  von  Metallseifen 
in  Pnenol  gemischt. 

Dr.  G.  A.  Raupenstranch  in  Wien:  Verfahren  zur  Herstellung  von  als  An- 
strich-, Imprägnierungsmittel  bezw  als  Desinfektionsmittel  oder  dergl. 
ZQ  verwendenden  Metallseifenlösungen.  D.R.P.  148795  vom4.März  1902.  Zusatz 
zum  Patente  148794  vom  4.  März  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  363.)  —  Das  Verfahren  betrifft 
eine  Abänderung  des  im  Patent  148794  beschriebenen  Verfahrens  zur  Herstellung  von  Metall- 
seifenlösungen. Diese  besteht  darin,  daß  die  dort  verwendeten  Phenola  ganz  oder  teilweise 
durch  Teer   bezw.  Petroleumkohlenwasserstoffe  ersetzt  werden.  A.  Oelker. 


Yersaniinlaiig^en,  Tagesnenlg^keiten  etc. 

Halle  a.  S.  An  der  Kgl.  Universität  ist  ein  Universitäts-Laboratorium  für 
Nahrungsmittelchemie  errichtet  worden ,  welches  unter  der  Leitung  von  Prof.  Dr.  G. 
Baumert  steht  und  in  erster  Linie  den  Zwecken  des  Unterrichts  in  der  Nahrungsmittel- 
chemie dient.  Das  neue  Laboratorium  befindet  sich  im  ersten  Stockwerke  des  ehemaligen 
Oberbergamts  am  Domplatz. 

Schweizerischer  Verein  analytischer  Chemiker.  Die  für  den  12.  und  13.  August 
d.  J.  angekündigte  diesjährige  Vereinsversammlung  zu  Thun  ist  auf  den  23.  und  24. 
September  d.  J.  verlegt  worden. 


Schluß  der  Redaktion  am  4.  Juli  1904, 


FOr  die  Redaktion  yerantwortlich :  Dr.  A.  Bömer  in  MOnster  i.  W. 
Verlag  Ton  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  der  Kgl.  Univ.-Dmckerei  von  H.  Starts  in  WfirtbnrK- 


Zeitschrift 

für 

Ontersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel, 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

^^~—  • '     -  -     —  -  ---  —  —  -  - —  -  --  .  _ 

Heft  3.  1.  August  1904.  8.  Band. 


Naehweis  und  Bestimmnug  des  Mangans  im  Trinkwasser. 

Von 

6.  Baumert  und  P.  Holdefleiß. 

Mitteilung  aus  dem  Versnchslaboratorium  des  Landwirtschaftlichen 

Institutes  der  Universität  Halle  a.  S. 

In  den  letzten  3  Jahren  hatten  wir  öfter  Veranlassung,  uns  mit  Bestimmung 
von  Eisen  und  Mangan  in  rohen  und  gereinigten  Trinkwässern  zu  beschäftigen  und 
wollen  nun,  nachdem  die  Frage  des  Auftretens  von  Manganausscheidungen  in  Brunnen- 
ond  Ijeitungswasser  bereits  mehrfach,  zuletzt  von  C.  A.  Neu  fei  d^),  zum  Gegenstand 
von  Veröffentlichungen  gemacht  worden  ist,  unsere  Erfahrungen  an  dieser  Stelle  eben- 
falls mitteilen. 

Das  Wasserwerk,  auf  welches  sich  die  meisten  unserer  Untersuchungen  beziehen» 
entnimmt  sein  Wasser  dem  Untergrunde  von  Wiesen  und  mußte  vor  einigen  Jahren 
außer  Betrieb  gesetzt  werden,  weil  das  Rohrnetz  von  Eisenausscheidungen,  wie  man 
damals  annahm,  im  Laufe  einiger  Monate  völlig  verstopft  worden  war.  Erst  später 
stellte  sich  heraus,  daß  an  dieser  Störung  zu  einem  nicht  unwesentlichen  Teile,  wenn 
nicht  gar  in  der  Hauptsache,  auch  das  Mangan  beteiligt  war.  Das  Wasser  schied 
b«m  Stehen,  besonders  nach  dem  Schütteln  mit  Luft,  feine  dunkle  Flocken  aus  und 
gab  unfiltriert  die  vermeintliche  Reaktion  auf  Salpetrige  Säure  ^);  beim  Eindampfen 
trat  schon  nach  ganz  kurzer  Zeit  eine  dunkelbraune  Trübung  auf,  die  sich  dann  auf 
dem  Boden  der  Porzellanschale  als  braunschwarzer  Belag  absetzte. 

Eine  ähnliche  Erscheinung  zeigte  sich  im  Sammelbrunnen,  dessen  Wände,  soweit 
sie  mit  dem  Wasser  in  Berührung  gewesen  waren,  mit  einer  schwarzen  schleimigen 
Schicht  überzogen  waren,  von  der  wir  bei  unserer  Ortsbesichtigung  eine  Probe  ent- 
nahmen. Dieselbe  entwickelte,  indem  sie  sich  fast  vollständig  löste,  beim  Erwärmen 
mit  Salzsäure  lebhaft  Chlor  und  enthielt  somit  reichliche  Mengen  hyperoxydischer 
Manganverbindungen. 

Der  Absatz  in  den  Röhren  hatte  in  trockenem  Zustande  äußerlich  große 
Ähnlichkeit  mit  Braunkohle  und  war  auffallend  leicht;  er  löste  sich  in  kalter  ver- 
dünnter Salzsäure  imter  Zusatz  von  etwas  Oxalsäure  vollständig  auf  und  ergab  84,06  ^/o 
Trocken-  und  68,80  ®/o  Glührückstand,  mithin  15,94  ®/o  Trockenverlust  und  15,26^0 
Glühverlust.  Der  auf  gleichbleibendes  Gewicht  gebrachte  Glührückstand  enthielt 
neben  etwas  Kalk,  Magnesia,  Schwefelsäure  und  Kohlensäure  4,4  ^;'o  Eisenoxyd  und 
64,2  ®/o  Manganoxyduloxyd  (Mn304). 


^)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  478.    Daselbst  ist  die  weitere  Literatur  angegeben. 
*)  Yergl.  den  diesbezüglichen  Hinweis  von  A.  Bömer;  diese  Zeitschrift  1898,  1,  401. 
H.  04.  12 
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Die  mikroskopische  Untersuchung  ergab  sowohl  im  Brunnen-  wie  auch  im 
Röhrenabsatz  das  Vorhandensein  von  Crenothrix-Fäden  mit  teils  ockerfarbenen,  teils 
schwarzen  Punkten;  es  bat  sich  aber  bis  jetzt  nicht  näher  feststellen  lassen,  ob  neben 
Crenothrix  Kühniana  oder  polyspora  noch  eine  andere  Art  —  Crenothrix  ochrac<^a 
oder  Crenothrix  manganifera  Jackson's  —  vorlag.  Weitere  Untersuchungen  waren  n 
dieser  Richtung  vorläufig  nicht  möglich,  weil  der  Brunnen  trocken  gelegt  und  vo'l- 
ständig  gereinigt  worden  ist 

Wir  hoffen  aber,  wenn  der  Schacht  demnächst  wieder  in  Betrieb  genommen  wiu', 
Gelegenheit  zu  erhalten,  unsere  Beobachtungen  fortsetzen  zu  können,  und  beschrank  >i 
uns  heute  darauf,  das  seit  mehr  als  2  Jahren  im  diesseitigen  Laboratorium  angewendete, 
inzwischen  auch  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  Bernburg,  dem  hiesigen 
hygienischen  Uni versitatsinsti tute  und  dem  chemischen  Untersuchungsamte  in  Zwickau 
privatim  mitgeteilte  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Mangans  im  Wasser 
bekannt  zu  geben. 

Als  der  erste  Antrag  auf  Bestimmung  des  Mangangehaltes  eines  Trinkwassers 
an  uns  gerichtet  wurde,  waren  wir  eben  mit  Sauerstoffbestimmungen  in  einem  Wasser 
beschäftigt,  wozu  wir  uns  des  Verfahrens  von  L.  W.  Wi  n  kler  bedienten,  bei  welchem 
das  Wasser  bekanntlich  mit  Manganchlorür  und  jodkaliumhaltiger  Natronlauge  ver- 
mischt und  darauf  mit  Salzsäure  angesäuert  wird,  wobei  sich  eine  dem  gelöst  gewesenen 
Sauerstoff  äquivalente  Menge  Jod  ausscheidet: 

2Mn(OH)2  -h  O  +  H^O  =  2  Mn(0H)3 
2Mn(OH)8  +  6HC1  +  2KJ  =  2MnCl2  +  2KC1  +  eH^O  +  2  J, 
welches  titrimetrisch  mittels  Thiosulfatlösung  bestimmt  wird. 

Es  lag  nun  nahe,  dieses  Verfahren  in  sinngemäßer  Umkehrung  zur  Bestimmung 
des  Mangaugehaltes  im  Wasser  zu  benutzen,  indem  man  eine  abgemessene  Menge 
desselben  mit  jodkaliumhaltiger  Natronlauge  und  Luft  schüttelte,  das  beim  Ansäuern 
mit  Salzsäure  alsdann  frei  werdende  Jod  mit  Thiosulfat  bestimmte  und  auf  Mangan 
umrechnete. 

Die  in  dieser  Richtung  unter  Mitwirkung  von  Fräulein  G.  Winkelmann 
ausgeführten  Versuche,  auf  welche  hier  nicht  näher  eingegangen  werden  soll,  haben 
unsere  diesbezüglichen  Erwartungen  bestätigt  und  führten  zu  einem  Verfahren,  das 
hier  zunächst  an  einem  Beispiele,  welches  gleichzeitig  die  Titerstellung  der  Thiosulfat- 
lösung für  die  Wasseruntersuchung  erläutert,  veranschaulicht  werden  soll. 

Von  einer  reinen  Manganchlorürlösung,  welche  von  einem  beliebigen,  aber  genau 
bekannten  Mangangehalte  auf  einen  solchen  von  etwa  10  mg  Mangan  im  Liter  ver- 
dünnt worden  ist,  mißt  man  100  ccm  in  eine  200 — 250  ccm  fassende  farblose 
Flasche  mit  Glasstöpsel  ab,  fügt  5  ccm  10®/o-ige  reine  Natronlauge  hinzu  und  läßt 
die  Flüssigkeit  unter  öfterem  kräftigem  Schütteln  und  Lüften  des  Stopfens  5  Minuten 
lang  stehen.  Hierauf  gibt  man  5  ccm  10^/o-ige  Jodkaliumlösung  und  unter  Um- 
schwenken tropfenweise  so  viel  konzentrierte  reine  Salzsäure  hinzu,  bis  der  dunkel- 
braune flockige  Niederschlag  sich  zu  einer  klaren  gelben  Flüssigkeit  auflöst,  und 
titriert  dieselbe  nach  Zugabe  von  2  ccm  frisch  bereiteter  Stärkelösung  mit  etwa  ^/  looo  N.- 
Natriumthiosulfatlösung  —  0,25  bis  0,30  g  im  Liter  —  indem  man  den  Flascheninhali 
nach   jedem  Zusätze   kräftig   durchschüttelt,   auf   eben   verschwindende  Blaufärbung^). 


^)  Eine  erst  nach  einigen  Minuten  wiederkehrende  Blau-  oder  Yiolettfftrbung  bleibt  un- 
berQcksichtigt. 
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Die  Endieaktion  ist  bei  Verwendung  frischer  Lösungen  und  Ausschluß 
fltoreDder  Farben  mit  genügender  Deutlichkeit  zu  erkennen,  wenn  auf  weißem  Unter 
gmnde  titriert  wird,  und  kann  in  zweifelhaften  Fällen  durch  Rücktitration  auf  eben 
erkennbar  werdendes  Blau  bestätigt  bezw.  verschärft  werden. 

So  wurden  z.  B.  in  einem  Falle  für  100  ccm  Manganlösung  mit  1,17  mg  Mangan 

im    Mittel    22,0    ccm    Thiosulfatlösung    verbraucht;     mithin    zeigt    1  ccm    derselben 

1,17 

^-—  ==  0,05319  mg  Mangan  an. 

In  ganz  analoger  Weise  wird  nun  bei  der  Manganbestimmung  im  Wasser 
verfahren. 

um  den  Mangangehalt  desselben  zunächst  annähernd  kennen  zu  lernen  und 
danach  die  zur  quantitativen  Bestimmung  erforderliche  Wassermenge  l)emessen  zu 
können,  mischt  man  in  einem  Probierrohre  10  ccm  des  zu  untersuchenden  Wassers 
mit  einigen  Tropfen  Ammoniumpersulfatlösung  (10  ^/o-ig)  und  verdünnter  Salpetersäure, 
fügt  dann  etwas  mehr  Silbernitrat,  als  zur  Fällung  des  Qilors  notwendig  ist,  hinzu 
und  schüttelt  um.  Tritt  sogleich  oder  nach  einigen  Minuten  eine  mehr  oder  minder 
deatliche  Rotfärbung  ein,  so  enthält  das  Wasser  etwa  0,5  mg  Mangan  und  mehr 
im  Liter. 

Bleibt  diese  Reaktion^)  aus  oder  würde  sie  erst  nach  längerer  Zeit  eintreten, 
60  schüttelt  man  in  einem  anderen  Probierrohre  10  ccm  desselben  Wassers  nach  Zusatz 
einiger  Tropfen  Kali-  oder  Natronlauge  kräftig  durch  und  fügt  etwas  Jodkalium, 
Salzsäure  und  Stärkelösung  hinzu.  Eine  sofort  eintretende  Blaufärbung')  zeigt, 
besonders  bei  Durchsicht  auf  einem  weißen  Hintergrund,  noch  einen  Mangangehsdt 
bis  unter  0,1  mg  im  Ldter  deutlich  an. 

Nach  Maßgabe  dieser  Vorproben  werden  nun  im  ersten  Falle  250 — 500  ccm,  im 
zweiten  500 — 1000  ccm  des  zu  untersuchenden  Wassers  in  einer  Porzellanschale  unter 
Zusatz  von  1  ccm  konzentrierter  Salzsäure  auf  weniger  als  100  ccm  eingedampft  Gregen 
Ende  setzt  man  zwecks  Abscheidung  des  im  natürlichen  Wasser  neben  Mangan  stets 
voriiandenen  Eisens  Zinkoxyd  oder  Baryumkarbonat  —  beides  in  Wasser  auf- 
geschlammt  —  hinzu  und  fUtriert  in  die  Titrierflasche,  spült  die  Schale  gut  nach 
und  wäscht  das  Filter  aus,  bis  das  Filtrat  100  ccm  beträgt.  Dann  setzt  man  5  ccm 
Natonlauge  zu  und  verfährt  genau  so,  wie  oben  angegeben. 

Die  bei  der  Titration  verbrauchte  Anzahl  Kubikcentimeter  Thiosulfatlösung, 
multipliziert  mit  deren  Titer,  gibt  den  Mangangehalt  in  der  angewendeten  Wasser- 
menge an,  der  dann  auf  1  Liter  zu  berechnen  ist. 

Um  Fehlerquellen,  die  aus  etwaiger  Verunreinigung  der  benutzten  Reagentien, 
insonderheit  von  dem  destillierten  Wasser  •),  wenn  es  in  Metallapparaten  gewonnen 
wird,  herrühren,  zu  beseitigen,  führt  man  einen  blinden  Versuch  aus,  der  sich  vom  Haupt- 
versuche nur  dadurch  unterscheidet,  daß  an  Stelle  des  manganhaltigen  Wassers  destilliertes 


^)  Vei^L  H.  Mar 8 hall  in  Chem.  News  83,  76  und  Zeitschr.  angew.  Chem.  1901,  549. 
Die  Reaktion  durch  Erwärmen  zu  unterstützon,  empfiehlt  sich  bei  Wasser  meist  nicht. 

')  Etwa  vorhandene  Salpetrige  Säure  wird  durch  Erhitzen  mit  etwas  Salzsäure,  Eisen 
^urch  Schfitteln  des  Wassers  mit  Zinkoxyd  oder  Baryumkarbonat  abgeschieden. 

*)  Unser,  in  einem  kupfernen,  innen  verzinnten  Apparate  destilliertes  Wasser  gibt 
Bchon  aneingedampft  eine  dem  Mangan  gleiche  Reaktion,  die  in  diesem  Falle  von  Kupfer 
berrOhrt    Wir  destillieren  es  daher  nochmals  ans  Glaskolben  oder  benutzen  Leitungswasser. 

12* 
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Wasser  benutzt  wird.  Ist  dieses,  sowie  die  Natronlauge,  das  Zinkoxyd  etc.  völlig 
rein,  so  tritt  ani  Schluß  auf  Zusatz  der  Stärkelösung  nicht  die  mindeste  Blau- 
färbung ein. 

Gegen  dieses  Verfahren  läßt  sich  der  grundsätzliche  Einwand  erheben,  daß  es 
mit  zu  kleinen  Manganmengen  und  infolge  davon  mit  einer  allzu  verdünnten  Thio- 
sulfadösung  arbeite^). 

Uns  standen  aber  bei  unseren  Untersuchungen  nur  Waeserproben  von  je  1  Liter 
zur  Verfügung,  so  daß  also  für  jede  einzelne  Manganbestimmung,  wenn  sie,  wie  es 
doch  erforderlich  war,  doppelt  ausgeführt  werden  sollte,  höchstens  500  ccm  verwendet 
werden  konnten.  Wir  haben  uns  aber  durch  zahlreiche  Versuche  mit  Leitungswasser^ 
dem  genau  bestimmte  Mengen  von  Mangan  zugesetzt  worden  waren,  überzeugt,  daß 
obige  Arbeitsweise  sowohl  absolut^  wie  relativ  sehr  gute  Ergebnisse  liefert. 

Unsere  Aufgabe  bestand  darin,  in  einer  Reihe  von  Proben  an  bestimmten  Tagen 
und  in  möglichst  kurzer  Zeit  den  Mangangehalt  von  Wasser  erst  im  rohen  Zustande, 
dann  nachdem  es  einen  Rieseier,  zuletzt  ein  Filter  passiert  hatte,  festzustellen  und 
führen  aus  den  gefundenen  Zahlen  hier  nur  folgende  als  Beispiele  an: 


Ali;  des  Wassers 


Angewendete  Verbrauch  an 


ii 


enge 


ccm 


Thiosulfat ») 


ccm 


Entsprechend  Mangan 


mg 


Mangan 
im  Liter 

mg 


Rohwasser 


Gerieseltes  Wasser    .    . 

Gerieseltes  und  filtriertes  \ 
Wasser  ' 


250 
500 
500 


I 

! 
( 


5,4 

5,5 

1,55 

1,40 

0,8 

0,3 


I 


0,287 
0,292 
0,082 
0,074 

0,016 


1 
1 


0,289 
0,078 
0,016 


1,156 
0,156 
0,032 


Vom  hiesigen  städtischen  Leitungswasser  (Pumpstation  Seesen)  gab  damals  der 
Abdampfrückstand  eines  Liters,  nach  dem  obigen  Verfahren  untersucht,  auf  Zusatz 
von  Starkelösung  keine  Blaufärbung.  Mithin  betrug  der  Mangangehalt  in  diesem 
Falle  weniger  als  0,1  X  0,05319  =  0,005319  mg  Mangan  im  Liter.  Im  Enteisenungs- 
schlamme aus  dem  Hauptbrunnen  wurden  in  1  kg  lufttrockner  Substanz  785  rag 
Mangan  gefunden. 

Wir  haben  obiges  Beispiel  hier  mitgeteilt,  weil  es  zeigt,  in  wie  einfacher  und 
für  die  Zwecke  der  Praxis  genügend  genauer  Weise  der  Mangangehalt  des  Wassers 
ohne  den  lästigen  Transport  und  das  zeitraubende  Eindampfen  großer  Wassermengen 
bestimmt  werden  kann,  und  weil  uns  gerade  hierfür  ein  praktisches  Bedürfnis  vor- 
zuliegen scheint 

A.  Beythien,  H.  Hempel  und  L.Kraft*)  haben  sich  angesichts  der  Un- 
möglichkeit, die  geringen  in  natürlichen  Wässern  vorkommenden  Manganmengen  ge- 
wichtsanalytisch*)   mit    der    erforderlichen    Genauigkeit    bestimmen    zu    können,    der 


*)  Vergl.  E.  Rupp,  Über  die  Titration  kleinster  Mengen.  —  Her.  Deutsch,  ehem.  Ges. 
1908,  86,  3961. 

^)  1  ccm  =  0,05319  mg  Mangan. 

3)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  215. 

*)  Tiemann-Gärtner's  Handbuch  der  Untersuchung  und  Beurteilung  der  W&sser. 
4.  Aufl,  1895,  S.  341. 
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Methode  G.  von  Knorrens*)  bedient,  mußten  aber  dazu  5 — 10  Liter  Wasser  ein- 
dampfen. Hat  man  soviel  Wasser  zur  Verfügung  und  Zeit  zur  Untersuchung,  so 
wird  man  natürlich  auch  bei  unserem  Verfahren  mit  größeren  Wassermengen  und 
entsprechend  konzentrierteren  Thiosulfatlösungen  arbeiten. 

Die  erwähnte  Methode  von  Knorre's  ist  im  hiesigen  Laboratorium  ebenfalls 
bei  Manganbestimmungen  in  Wasser  benutzt  worden,  aber  nur  insoweit,  als  es  sich 
dabei  um  die  Abscheidung  des  Mangans  aus  dem  Wasser  mittels  Persulfats  ^)  als 
Mangan superoxyd  unter  Vermeidung  des  Eindampfens  größerer  Wassermengen  handelte. 

Im  vorigen  Jahre  hat  dann  Herr  Apotheker  Dr.  W.  Hentschel  unser  oben 
beschriebenes  Verfahren  mit  der  von  Knorre*schen  Methode  derart  verbunden,  daß 
der  Eisen-  und  Mangangehalt  des  Wassers  in  einer  Probe  durch  Titration  mit  Thio- 
Sulfat  bestimmt  werden  kann. 


')  Zeitschr.  angew.  Ghem.  1901,  1149  u.  1908,  905. 

')  Vergl.    auch   M.  Dittrich   und   C.  Hassel:   Über  quantitative  Trennungen   darch 
Pereidfat  in  saurer  Lösung.  —  Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1902,  35,  3266 ;  1903,  36,  285  u.  2380. 


Die  Znsammensetzaiig  des  Enteneies  mit  Rücksicht  anf 
seine  Verwendung  bei  der  Herstellung  von  Eierteigwaren. 

Von 
Dr.  H.  Lfihrig. 

Mitteilun  g  au8  dem  Chemischen  ünterBUchangsamte  der  Stadt  Chemnitz. 

Über  die  Zusammensetzung  des  Enteneies  finden  sich  in  der  bekannteren 
Literatur  nur  höchst  vereinzelte  Angaben  vor,  deren  Aufzahlung  im  einzelnen  mit 
Rücksicht  auf  den  Zweck  der  in  oben  angedeuteter  Richtung  unternommenen  Unter- 
suchungen um  so  mehr  unterbleiben  kann,  als  beachtenswerte  Anhaltspunkte  darin 
nicht  enthalten  sind.  Die  mögliche  Verwendung  von  Enteneiern  zur  Herstellung  von 
Eierteigwaren  ließ  es  erwünscht  erscheinen,  die  Verhältnisse,  wie  sie  durch  die  ver- 
schiedenen Arbeiten  für  die  mittels  Hühnereier  hergestellten  Waren  klargelegt  sind, 
in  analoger  Weise  auch  für  solche  ersterer  Art  kennen  zu  lernen,  unbeschadet  dei 
Erkenntnis,  daß  Eierteigwaren,  welche  unter  Zuhilfenahme  von  Enteneiern  bereitet 
sind,  auf  dem  Lebensmittelmarkte  kaum  jemals  eine  Bedeutung  erlangen,  geschweige 
an  ständiger  Handelsartikel  werden,  einmal  aus  dem  Grunde,  weil  Enteneier  im  Ver- 
gleich zu  Hühnereiern  in  verschwindend  kleiner  Zahl  angetroffen  werden,  sodann  weil 
die  weniger  starke  Färbung  des  Enteneidotters  einer  Verwertung  zu  obigem  Zwecke 
hinderlich  sein  wird,  da  bei  äußerlicher  Beurteilung  nach  der  Farbe  bei  solchen  Er- 
zeugnissen mit  Wahrscheinlichkeit  auf  einen  geringeren  als  den  tatsächlichen  Eigehalt 
geschlossen  werden  würde. 

Da  für  die  quantitative  Bestimmung  der  Eimenge  in  Mehlfabrikaten  nach  dem 
jetzigen  Stande  der  Wissenschaft  in  erster  Linie  die  Gehalte  an  Lecithinphosphorsaure 
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und  Fett  in  Frage  kommen,  wurde  bei  der  Untersuchung  des  Enteneies  hauptsachlich 
nur  auf  diese  beiden  Stoffgruppen  Rücksicht  genommen. 

Nach  den  Angaben   in  dem  Handbuche  von  J.  Konig^)   wurde   das    mittl^ie 
Gewicht  des  Enteneies  wie  folgt  ermittelt: 


Gewicht  eines  Eies 
„        des  Eidotters 
,        des  Eiweißes 
der  Schale    . 


1 
60,0  g 

24,0  g  =  40,0  «/o«)  I 
30,0  g  =  50,0^/0  I 
6,0  g  =  10,0«/o 


59,8  g 

52,1  g  =  87,1  o/o 


7,7  g  =  12,9  % 

Über  die  Verteilung  des  Wassers  und  Fettes  im  Eiweiß  und  Dotter,  besdehent- 
lich  in  der  ganzen  Eisubstanz  ohne  Schale  entnehme  ich  dem  genannten  Handbuche 
folgendes : 


Eiweiß  . 
Eidotter 


Gesamte  Ei-Substanz  . 


Wassergehalt 
87,00  «/o 
45,80  . 

a)  70,81  , 

b)  70,50  . 

c)  71,11  , 


Mittel: 
70,81  o/o 


B'ettgehalt 
0,08  o/o 
36,20, 

a)  15,04  , 

b)  14,50  , 

c)  15,49  . 


Mittel: 
15,01  0/0 


Ich  fand    bei  drei   verschiedenen  Eiern    von  annähernd  gleichem  Gewicht  nach- 
stehende Werte: 


Gewicht  des 

Wassergehalt  des 

No. 

Ei-Inbaltes 
g 

Eidotters 
S 

Eiweißes 
g 

Ei-Inhaltes 

o/o 

Eidotters 

o/o 

Eiweißes 

0/0 

1 
2 
3 

60,896 
60.530 
60,959 

— 
23,909 

37,050 

72,91 
73,03 
70,80 

45,10 

87,30 

Die  Brutto-Gewichte  der  Enteneier  schwanken  innerhalb  weiter  Grenzen.  Die 
Feststellungen  bei  ungefähr  40  Eiern  ergaben  Gewichte  zwischen  54  und  84  Gramm. 
Ähnliche  Schwankungen  weist  das  Verhältnis  von  Eiweiß  zu  Eigelb  auf.  Eier  von 
gleichem  Brutlogewicht  zeigen  oft  Unterschiede  in  den  Eidottergewichten  bis  70®/o. 
Es  ist  diese  Tatsache  bemerkenswert,  weil  der  Dotter  beinahe  der  ausschließliche 
Trager  des  Fettes  und  der  Lecithinphosphorsäure  ist>  also  derjenigen  Stoffe,  auf  welche 
sich  die  Ableitung  der  Eimenge  in  Teigwaren  hauptsächlich  stützt  Es  erhellt  daraus, 
daß  es  gewagt  erscheint,  von  Eiern  „durchschnittlicher  Größe",  bezw.  von  solchen  mit 
„Normalgewicht"  oder  „Normal volumen"  zu  reden.  Richtiger  wäre  es,  die  Größe 
d.  h.  das  Grewicht  des  Dotters  als  Maßstab  zu  betrachten.  Da  die  ersteren  Begriffe 
sich  indessen  eingebürgert  haben,  mögen  sie  auch  hier  weiterhin  Berücksichtigung 
finden. 

Die  Untersuchung  von  zunächst  drei  einzelneu,  einige  Tage  alten  Eiern  führte 
zu  den  in  der  nachstehenden  Tabelle  niedergelegten  Werten: 


^)  J.  König,  Chemie  der  menschlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel  4.  Aufl.  1,  99  und 
1471 ;  2,  573. 

^)  Auf  das  gesamte  £i  bezogen. 
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Brntto- 
6«wieht 

ff 

Gewicht 

VerhUtnis 
vom  EiweiA 
zum  Dotter 

Ätherex- 

Ko. 

des  Ei- 
InhAltM 

ff 

des  Dottera 
ff 

des  Eiweißes 
ff 

der  Schale 
ff 

trakt  (Fett) 

im  Dotter 

ff 

1 

2 
3 

69,0 
63,0 
66,5 

61,0 
55,5 

58,5 

23,5  =  34,l«/o 

21,5  =  34,1. 
23,5  —  85,4 , 

37,5  —  54,3«/o 
34,0  =  54,0 , 
35,0  —  52,6 , 

8,0— 11,6  »/o 
7,5  — 11,9  , 
8,0  - 12,0  , 

61,5 :  38,5 
61,3 :  38,7 
59,8 :  40,2 

7,71 
7,52 

8,32 

Ke. 


In  Ätiier 

ISaliehe 

Phoaphor- 

alore 

ff 


2«) 

In  Alkohol 

lösliche 

Phosphor- 

sftnre 

ff 


3  !  4 

Gesamt-Leeithin- 
Phosphorsiore 


Summe  von 
1  nnd  2 

8 


durch  ft-ma- 

liges  Ans- 

kochnng  mit 

abs.  Alkohol 

gewonnen 

§ 


Differenz  zwischen  8  u.  4. 

Die  Atiskoehunff  lieferte 

weniger 


Absolute 
Menge 

ff 


in  %  der 

Geeamt- 

Lecithin- 

Fhosphor- 

sänre 


Äther- 
lösliche 
Phosphor- 
s&ure 


Alkohol- 
lösliche 
Phosphor- 
sfture 


in  Prozenten  der  Gesamt- 
Leeithin-Phosphors&nre 


0/^ 


ö/fl 


1 

2 
3 


0,1152») 
0,1022») 
0,1498 


0,0983 
0,0949 
0,0540 


0,2135 
0.1971 
0,2038 


0,2095 
0,1956 
0,2007 


0,0040 
0,0015 
0,0031 


1.9 
0,8 
1,6 


54,0 ») 
51,8«) 
73,5 


46.0 
48,2 
26,5 


Die  Bestimmung  der  Lecithinphosphorsäure  wurde  so  vorgenommen, 
daß  einmal  50  ccm  der  durch  Verreiben  des  mit  Wasser  im  Mörser  gleichmäßig  ver- 
rührten Eidotters  und  Überführen  der  Mischung  in  einen  200  ccm-Maßkolben  er- 
haltenen Flüssigkeit  in  einem  Porzellanschälchen  mit  Seesand  auf  dem  Wasserbade 
vollständig  eingetrocknet,  in  einer  Reibschale  fein  gepulvert,  dann  in  eine  Glashülse 
von  der  früher  beschriebenen  Form')  übergeführt,  im  Wassertrockenschrank  einige 
Zeit  nachgetrocknet  und  schließlich  während  10  Stunden  mit  wasserfreiem  Äther, 
dann  nach  abermaligem  Trocknen  weitere  13  Stunden  mit  kochendem  absolutem 
Alkohol  extrahiert  wurden.  Die  Bestimmung  der  Phosphorsäure  in  den  Extrakten 
erfolgte  nach  der  Verseifung  durch  Kali  nach  bekanntem  Verfahren.  Die  mitge- 
teilten Zahlen  sind  Mittelwerte  aus  Doppelbestimmungen,  deren  Übereinstimmung 
stets  eine  vorzügliche  war;  Differenzen  über  3  mg,  berechnet  auf  die  Gesamtmenge 
eine«  Eidotters,  wurden  nicht  angetroffen.  Neben  dieser  bewährten  Methode  wurde 
versucht,  durch  direkte  Auskochung  der  ohne  Sand  oder  sonstige  Aufsaugungsmittel 
emgetrockneten  Substanz  mit  absolutem  Alkohol  am  Rückflußkühler  die  Lecithin- 
phoephorsaure  zu  bestimmen.  Man  veHuhr  dabei  so,  daß  die  in  einen  Schott'- 
achen  Erlen m eye r -Kolben  durch  Nachspülen  mit  absolutem  Alkohol  überführte 
Substanz  jedesmal  emige  Minuten  mit  30 — 40  ccm  des  letzteren  gekocht  und 
dieser  nach  dem  Absetzen  noch  heiß  durch  ein  Filter  gegeben  wurde.  Die  Aus- 
kochung wurde  so  oft  wiederholt,  bis  der  Alkohol  ungefärbt  blieb,  was  regelmäßig 
bei  der  sechsten  Kochung  erfolgt  war.  Wie  eine  Reihe  von  Versuchen  lehrte,  werden 
bereits  bei  der  ersten  Kochung  etwa  75  "/o  der  Lecithin -Phosphorsäure  in  Lösung  ge- 
bracht, durch  die  zweite  weitere  10 — 15"/o.  Nach  der  sechsten  Kochung  ist  die 
Losung  bis  auf  unbeachtliche  Spuren  sicherlich  durchgeführt.     Es  hat  sich  als  zweck- 


')  Nach  der  Yorbehandlung  mit  Äther. 

*)  Das  ünterBUchaiigsmaterial  war  einige  Zeit  auf  110^  erhitzt  worden. 

')  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  143. 
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mäßig  herausgestellt,  nach  der  3.  oder  4.  Kochung  den  Rückstand  im  Kolben  zu 
trocknen,  darauf  im  Mörser  zu  pulvern  und  die  letzten  Kochungen  mit  der  gepulverten 
Substanz  vorzunehmen.  Auf  diese  Weise  gelingt  es,  jede  Spur  in  Lösung  zu  bringen. 
Die  direkte  Auskochung  führt  zu  genau  demselben  Ergebnis,  welches  bei  1 3-stündiger 
Extraktion  erzielt  wird,  und  es  kann  dieses  Verfahren  daher  als  zweckmäßiger,  weil 
weniger  zeitraubend,  empfohlen  werden.  Ich  möchte  jedoch  gleich  vorweg  bemerken, 
daß  es  nur  für  die  reine,  bezw.  mit  Sand  eingetrocknete  Eimasse,  nicht  aber  für  Eier- 
teigwaren und  dergleichen  gilt.  Der  Unterschied  in  dem  Verhältnis  zwischen .  der 
ätherlöslichen  und  alkohollöslichen  Phosphorsäure  bei  den  Eiern  1  und  2  bezw.  3  ist 
wohl  darauf  zurückzuführen,  daß  die  Eimasse  in  den  ersteren  beiden  Fällen  längere 
Zeit  auf  110®  erhitzt  worden  war,  wodurch,  wie  ich  früher*)  nachgewiesen,  ein  Rück- 
gang des  ätherlöslichen  Anteiles  der  Phosphorsäure  erfolgt. 

Eine  zweite  Versuchsreihe  wurde  mit  10  Eiern  nachstehender  Zusammensetzung 
angestellt,  derart,  daß  die  sorgfältig  verrührten  10  Dottern  in  einen  Liter-Kolben 
übergeführt  wurden,  und  daß  je  50  ccm,  entsprechend  der  Masse  von  ^/a  Ei,  zur 
Verarbeitung  gelangten.  3uO  ccm  dieser  Flüssigkeit  wurden  mit  V«  kg  Griesmehl 
außerdem  auf  Eiernudeln  verarbeitet,  über  deren  Zusammensetzung  weiter  unten  be- 
richtet wird. 

Die  Gewichte  der  einzelnen  Eibestandteile  in  Grammen  waren  folgende: 

123456789  10  Mittel 

Bruttogewicht  d.  Eies  74,0  72,5  71,8  71,8  71,8  69,0  67.5  61,8  61,3  56,5          67,75 

Gesamt-Ei-Inhalt .    .  66,0  64,9  64,0  62,8  64,8  60,0  60,5  54,8  54,3  50,0          60,16 

Dotter 32,0  24,0  24,5  25,5  24,5  22,0  24,5  27,0  20,5  19,5  24,40  =  36,0'>/o 

Eiweiß 34,0  40.9  39,5  37,3  39,8  38,0  36,0  27,8  33,8  30,5  85,76  =  52,8 . 

Schale 8,0  7,6  7,8  9,0  7,5  9,0  7,0  6,5  7,0  6,5    7,59  =  11,2. 

In  100 Tln.   r  Dotter.  48.5  37,0  38,3  40,6  38,1  36,7  40,5  49,3  37,7  39,0          40,6 

Ei-Inhalt    \  Eiweiß    51,5  63,0  61,7  59,4  61,9  63,3  59,5  50,7  62,3  61,0          59,4 

Aus  den  vorstehenden  Zahlen  ergeben  sich  deutlich  die  Schwankungen  sowohl 
der  absoluten  Gewichte  der  einzelnen  Eibestandteile,  als  auch  besonders  des  Verhält- 
nisses zwischen  Eiweiß  und  Dotter.  Am  gesamten  Eigewicht  ist  das  Eiweiß  im  Mittel 
mit  62,8  °/o,  der  Dotter  mit  36,0 °/o  und  die  Schale  mit  11,2^/0  beteiligt  Das  mitt- 
lere Verhältnis  zwischen  Eiweiß  und  Dotter  beträgt  rund  3 : 2. 

Die  in  verschiedener  Weise  vorgenommenen  Bestimmungen  der  Lecithin^ 
Phosphorsäure  ergaben  für  den  Eidotter  eines  Durchschnittseies  obiger  Zusammen- 
setzung folgende  Werte 


No, 


Äther- 
extrakt 


g 


Äther- 
lösliche 
Phosphor- 
säure 


g 


Alkohol- 

Idsliehe 

Phosphor- 

siare 


g 


Gesamt- 
Lecithin- 
Phosphor- 

Bäure 

(Summe  von 

1  und  2) 

g 


4  I  5 

Gesamt*  Lecithin-  Phos- 

phors&ure,  erhalten 

durch 


6-maligeB 
Auskochen 


7-stÜndige 
Extraktion 


mit  Alkohol  mit  Alkohol 


g 


g 


6 

Ges&mt- 
Leoithin- 
Phosphor- 
s&ure,  ge- 
wonnen 
durch  14- 
stQndigeEx 
traktion  mit 
Alkohol 

g 


Äiher- 

losliehe 

Phosphor- 

säure 


Alkohol- 

lOsliefae 

Phosphor- 

siure 


in  Prozenten  d.  Gesamt- 
Leeithin-  Phosphorsftare 


■  0 


1 

2 


8,29 
8,28 


0,1498 
0,1522 


0;0545 
0,0538 


0,2043        0,2062 
0,2060        0,2071 


I  0,2060 


0,2062 


! 


73,8 
73,9 


26,7 
26,1 
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Der  mittlere  Gehalt  an  Ätherextrakt  betragt  demnach  8,26  g  und  an  Gesamt- 
Lecithln-PhosphorRaure  0,2060  g  für  den  Dotter  von  24,4  g  Gewicht. 

Eine  letzte  Versuchsreihe  endlich  wurde  mit  sechs  Eiern  der  nachstehenden 
Zosammensetzung  unternommen,  und  die  Untersuchung  zugleich  auf  die  Feststellung 
4er  GesamtrPhosphorsäure  ausgedehnt.  Die  auf  das  Volumen  von  500  ccm  gebrachte 
gleichmäßig  verriebene  Dottermasse  wurde  in  Mengen  von  je  50  ccm,  entsprechend 
dem  Gewichte  der  Masse  von  0,6  Eidotter  verarbeitet. 

Es  betrugen  die  Gewichte  der  einzelnen  Eibestandteile  in  Grammen: 


1 

71,1 
63,1 
24,6 


Bnittogewicht  des  Eies 
Gesamt-Ei-lnhalt    .    .    . 

Dotter 

Eweiß 38,5 

Sdude 8,0 

In  100  Teilen  |  Dotter  .    .    39,0 
Ei-Inhalt       {  Eiweiß .     .    61,0 


2            3            4            5            6  Mittel 

72,0  69,5  68,2  64,8  64,5  68,35  g 

64.0  61,5  59,8  57,4  57,1  60,48  „ 
25,9  25,0  24,2  22,4  20,7  23,80  g  =  34,8  «/o 

38.1  36,5  35,6  35,0  36,4  36,68 ,  =  53,7  „ 
8,0          8,0          8,4          7,4          7,4  7,87,  =  11,5  „ 

40,5  40,7  40,5  39,0  36,3  39,3  g 

59,5  59,3  59,5  61,0  63,7  60,7  , 


Die  bei    der  Untersuchung  gefundenen  Werte,    bezogen  auf  den  Eidotter  eines 
Eies  obiger  Zusammensetzung,  sind  in  folgender  Tabelle  zusammengefaßt: 


Äther- 
<>xtrakt 

g 

1 

Äther- 

lösliehe 

Phosphor- 

afture 

g 

2 

Alkohol- 
lösliche 
Phosphor- 
s&nre 

8 

3            1            4 

Geaamt-Lecithin- 
Phosphorsäure 

Ätbcr- 
Idsliche 
Phosphor- 
Säure 

Alkohol- 
ISslifhe 
Phosphor- 
säure 

Gesamt- 

Ko. 

gewonnen 

Summe  Von       durch  6- 
,        ,  .         mahg.  Aus- 
1  und  2         kochen  mit 
abs.  Alkohol 
g                      g 

Phosphor- 

in  Prozenten  d.  Gesamt- 
Lecithin-Phosphorsäure 

%          1           % 

s&ure 
g 

1 

2 

8,04 
8,05 

0.1538 

0,1523 

0,0523 

0.0515 

0,2061          0,2061 
0,2088         0,2060 

74.6  25,4 

74.7  1       25,3 

0,2992 
0,2982 

Mit 

tel  8,05 

0,1531 

0,0519 

0,2055 

74,7 

25,3 

0,2987 

Auf  Grund  dieser  zuletzt  gefundenen  Werte  ergeben  sich  für  die  Zusammen- 
setzung des  Eidotters  des  Enteneies  die  folgenden  Verhältnisse.  Die  Berechnung 
ist  in  analoger  Weise  durchgeführt,  wie  sie  von  A.  Juckenack*)  in  seiner  Arbeit 
öbw  die  Zusammensetzung  des  Hühnereies  vorgezeichnet  war.  Zum  Vergleich  mögen 
die  von  letzterem  für  dieses  mitgeteilten  Zahlen  gleichfalls  hier  Aufnahme  finden. 

In  100  g  Dottermasse  sind  vorhanden: 


a)  im  Entenei 
Gesamte  Phosphorsfture   ....  1,255  g 

Davon : 
I.  In  siedendem  Alkohol  löslich    0,861  g  =  9,78  ^lo 

a)  Direkt  in  Äther  löslich  .    .    0,643  ,  =  7,30  , 

b)  nach  Extraktion  mit  Äther  \  /^  oiq         o  aq 
in  Alkohol  löslich  .    .    .    J  ^'^^^  "  —  "^'^^  " 


b)  im  Hühnerei 
1,279  g 

0,823  g  =  9,35  ö/o  (Distearyllecithin) 

0,478  ,  =  5,42  „  (Freies  Distearyllecith.) 

(\oAK    —QQQ     /(An  Vitellin  gebunde- 
U,d4ö  ,  —  d,yö  ,  I  ^^g  Distearyllecithin) 


')  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  913. 
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a)  im  Entenei      b)  im  Htthnerei 
II.  In  siedendem  Alkohol  unlöslich         0,394  g  0,456  g  — 

a)  hiervon  treffen  auf  Nukleide  0,178  .  0,178  ,        (Angenommene  Werte) 

b)  anf  unlOslichePhosphate  oder  \ 

Glycerinphosphorsftnrebezw.  >         0,216  .  0,278  ,  — 

deren  Yerbindongen    ...  I 

Aus  dem  Vergleich  vorstehender  Zahlen  ergibt  sich,  daß  das  Hühnereigelb 
ein  wenig  mehr  Gesamtphosphorsaure,  besonders  an  in  siedendem  Alkohol  unlöslicher 
enthält,  als  das  Enteneigelb,  daß  letzteres  dahingegen  ein  wenig  reicher  an 
Lecithinphosphorsäure  ist  Ein  auffälliger  Unterschied  besteht  nur  in  bezug  auf  das 
Verhältnis  zwischen  freiem  und  an  VitelUn  gebundenem  Lecithin.  Im  Hühner- 
eigelb beträgt  dasselbe  nach  Jucken ack  etwa  58:  42;  im  Enteneigelb  dagegen 
etwa  74:25. 

Zieht  man  aus  den  bei  der  Untersuchung  der  19  Eier  gefundenen  Werten  das 
Mittel,  so  kommt  man  zu  folgenden  Zahlen: 

Absolute  Prozente,  bezogen 

Mengen         anf  das  gesamte  Ei 

Qesamt-Qewicht  des  Eies 67,70  g  — 

Ei-Inhalt 59,96  ,  88,6  «»/o 

Dotter 23,96  ,  35,4  , 

Eiweiß 36,00  ,  53,2  , 

Schale 7,72  .  11,4  , 

Lecithin-Phosphorsftnre  im  Eigelb  .    .    .      0,2050  g  — 

Gesamt-Phosphorsäure  im  Eigelb    .    .    .      0,2987  ,  — 

Ätherextrakt  des  Eigelbs 8,13  g  — 

Das  Entenei  „durchschnittlicher  Größe*'  besteht  demgemäß 

Trockensubstanz  Fett  Lecithin-PhosphorsiKare 

ans  24,0  g  Eidotter  mit  13,17  g  8,18  g  0,2050  g 

,    36.0  ,  Eiweiß       ,  4,57  ,  0,02  .  — 

60,0  g  Gesamtinhalt  mit   17,74  g  8,15  g  0,2050  g 

Dem  von  A.  Juckenack^)  eingeschlagenen  Verfahren  folgend,  habe  ich  unter 
Zugrundelegung  vorstehender  Mittelwerte  in  ähnlicher  Weise  Tabellen  zur  Ausmittelung 
der  bei  der  Herstellung  von  Eierteigwaren  auf  je  ^/a  kg  Mehl  verwendeten  Stückzahl 
von  Gesamt-Enteneiern  (Tabelle  I)  und  Ent-eneigelb  (Tabelle  U)  berechnet  und  dabei 
zugleich  den  Ätherextrakt  berücksichtigt.  Die  aus  den  Tabellen  zu  entnehmenden 
Werte  geben  Prozente  der  Trockensubstanz  der  Eierteigwaren  an.  Als  Mittelwerte 
der  bei  der  Nudelfabrikation  verwendeten  Rohmaterialien  wurden  für  die  Jucken  ack'- 
sehen  Formeln  die  nachstehenden  früher  von  uns  festgestellten  Zahlen  in  Ansatz 
gebracht: 

Wassergehalt  der  Mehle 14,0  ^/o 

Trockensubstanz  der  Mehle 86,0  , 

Lecithin-Phosphorsäare  in  der  Trockensubstanz  ....      0,0225  ^/o 
Ätherextrakt  in  der  Trockensubstanz  von  Teignudeln    .      0,50  ^'o 
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TabeUe  I.                                         1 

Tabelle  IL 

Bei  Yerwendniig  des  Gesamt-Sl-Inhaltes 

Bei  Verwendung  von  Eidotter 

Stflekzahl  Eier 

Die  TroekenBnbstanz  der  so  darge- 
stelltMi  Nadeln  «nthUt  im  Mittel 

StQckzahl 
Eidotter  anf 
>  t  kg  Mehl 

Die  Troekensnbstanz  der  so  darge- 
stellten Nadeln  enthilt  im  Mittel 

Mf  Vk  kg  Mehl 

PhÄiäure         Ätherextrakt 

Lecithin- 
Phosphorsftore 

Äthereztrakt 

%                             % 

% 

% 

lEi 

0,0674 

2,80 

1  Eidotter 

0,0681 

2,32 

2  Eier 

0,1089 

3,96 

2 

0,1110 

4,04 

3    . 

0,1470 

5,50 

3 

0,1518 

5,66 

4    . 

0,1830 

6,94 

4 

0,1899 

7,20 

5    , 

0,2161 

8,27 

5 

0,2262 

8,64 

6    , 

0,2478 

9,52 

6 

0,2606 

10,03 

7    . 

0,2764 

10,68 

7 

0,2933 

11,34 

8    . 

0,8037 

11,78 

8 

0,3244 

12,58 

9    . 

0,3298 

12,82 

9 

0,8540 

13,76 

10    . 

0,8584 

13,77 

10        , 

0,3822 

14,88 

Sonstige  Berechnungen,  wie  sie  A.  Ju  c  k e  n  a c k  weiterhin  für  die  Mineralsubstanz 
Gesamt-Phosphorsäure  und  Stickstoffsubstanz  durchgeführt  hat,  wurden,  weil  für  die 
B^tachtung  von  untergeordneter  Bedeutung,  nicht  in  obige  Tabelle  aufgenommen. 
Zur  KontroUe  der  Brauchbarkeit  der  letzteren  wurden  die  unter  Verwendung  von  drei 
Eidottern  (vergl.  Versuchsreihe  2)  zu  \/»  kg  Mehl  hergestellten  Eiernudeln  eingehender 
nntersacht.  Nach  dem  Trocknen  des  sehr  feuchten  Teiges  wurde  der  letztere  in  einer 
Mühle  zerkleinert  und  das  Mahlgut  durch  scharfe  Siebung  in  drei  Partieen  von  ver- 
schiedener Korngröße  zerlegt.  Die  erste  Siebung  enthielt  die  Anteile  zwischen  1  und 
1\2  mm;  die  zweite  Siebung  diejenigen  zwischen  ^/«  und  1  mm  und  die  dritte  endlich 
diejenigen  unter  ^/s  mm  Korngröße.  Von  dieser  letzteren  wurde  ein  Teil  im  Mörser 
staubfein  zerrieben  und  als  vierte  Probe  besonders  analysiert.  Sämtliche  vier  Proben 
wurden  in  ganz  gleicher  Weise  behandelt;  die  Ätherextraktionen  dauerten  10  Stunden 
und  die  anschließenden  mit  absolutem  Alkohol  13  Stunden.  Gleichzeitig  wurden  in  je 
25  g  der  getrockneten  Siebungen  durch  sechsmaliges  Auskochen  mit  absolutem  Alkohol 
am  Rückflußkühler  (jede  Kochung,  die  von  heftigem  Stoßen  begleitet  war,  dauerte 
zwigcben  5  bis  8  Minuten)  die  Mengen  der  in  Losung  gebrachten  Lecithin-Phosphor- 
säure  ermittelt  Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  dieser  Eiernudeln  sind  in  folgender 
Tabelle  zusammengefaßt: 


"" 

Bezeiehnnng 
(Komgröfie) 

Was- 
ser- 
gehalt 

% 

In  der  Trockensubstanz 

Lecithin- 

No. 

1 

Äther- 
extrakt 

»0 

2 

Gesamt- 
LecitbiD- 

Phosphor- 
sftare,  dareh 

Extraktion 
ermittelt 

3                      4 

Lecithin- 
Phosphor-    ,,-    , 
saure,  durch  1  Minderaus- 
G-maliges   '  beute  bei  3 

^■lf"J?u*'v°i'8«8«nöber  2 
mit  Alkohol 

erhalten 

rnosphor- 

s&ure,  durch 

Auskochung 

erhalten,  in 

%  der 

Oesamt- 

Lecithin- 

Phosphor- 

säure 

% 

1 

2 
3 
4 

Siebung  I  (1  */2 — 1  mm)      .    .    . 
SiebuDg  II  (1— \s  mm)       .    .    . 
Siebung  III  (unter  */,  mm)     .    . 
Siebung  IV  (staubfein  gepulvert) 

12,22 
12,26 
12,21 
12,27 

6,24 
6,19 
5,88 
5,87 

0,1487 
0,1459 
0,1479 
0,1459 

0,1212 
0,1167 
0,1153 
0,1149 

0,0275 
0,0292 
0,0326 
0,0310 

81,5 
80.0 
77,9 

78,8 
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Auffällig  erscheinen  die  durch  Doppelbestimmungen  ermittelten  verschiedenen 
Werte  für  den  Ätherextrakt  in  den  einzelnen  Siebungen.  An  sich  betrachtet  hätte 
man  in  dem  feinsten  Material  die  höchsten  Zahlen  erwarten  dürfen;  statt  dessen 
wurden  sie  bei  dem  gröbsten  Pulver  gefunden.  Ungleichheit  des  Materials,  welches 
auf  das  sorgsamste  zerkleinert  und  gemischt  war,  kann  nicht  vorliegen,  zumal  der 
Oehalt  an  Lecithin-Phosphorsäure  bei  allen  Siebungen  der  gleiche  ist.  An  Zersetzungen 
vermag  ich  ebenfalls  nicht  zu  glauben,  weil  die  Analysierung  der  vier  Proben  gleich- 
zeitig und  sofort  nach  der  Mahlung  und  Siebung  vorgenommen  wurde.  Der  Um- 
stand, daß  die  Trocknung  des  verhältnismäßig  hoch  geschichteten  Materials  in  den 
Olashülsen  vorgenommen  wurde,  mag  vielleicht  bei  den  feineren  Proben  ein  Zusammen- 
ballen der  Substanz  herbeigeführt  haben,  wodurch  der  lösenden  Wirkung  des  Äthers 
gewisse  Hindernisse  bereitet  worden  sind.  Wichtiger  indessen  ist^  daß  die  Korngröße 
■des  Materials  auf  die  Bestimmung  der  Lecithin-Phosphorsäure  anscheinend  keinen  Ein- 
fluß ausübt.  Die  größte  Differenz  im  Gehalte  der  vier  Must-er  beträgt  2,8  mg,  eine 
Zahl,  die  unschwer  aus  den  Fehlergrenzen  der  Methode  zu  erklären  ist.  Die  Ergeb- 
nisse der  direkten  Auskochung  mit  Alkohol  lehren  andererseits,  daß  es  nicht  möglich 
ist^  das  zeitraubende  Extraktions  verfahren  zu  umgehen.  Wenngleich  der  bei  weitem 
größte  Teil  der  Lecithin-Phosphorsäure  auf  diese  Weise  in  Lösung  gebracht  wird,  so 
widersteht  doch  ein  gewisser  Prozentsatz  der  letzteren  —  und  merkwürdigerweise  ist 
dieser  bei  den  4  Siebungen  nahezu  gleich  —  hartnäckig  der  Einwirkung  des  Alkohols. 
Bei  der  Siebung  II  wurden  die  Verhältnisse  noch  eingehender  untersucht,  indem 
Extraktionen  von  drei-  und  vierstündiger  Dauer  vorgenommen  wurden.  Im  ersteren 
Falle  wurden  86,5  und  in  letzterem  87,3  °/o  der  vorhandenen  Gesamt-Lecithinphos- 
phorsäure  in  Lösung  gebracht.  Weshalb  sich  die  letztere,  wenn  die  reine  Eisubstanz 
vorliegt,  so  leicht  löst,  indessen  mit  Mehl  gemischt  teilweise  außerordentlich  schwer 
löslich  wird,  bedarf  noch  weiterer  Aufklärungen.  Ohne  auf  diese  letzteren  hier  weiter 
einzugehen,  wird  man  sich  zur  Zeit  damit  abfinden  müssen,  das  bisherige  Verfahren  der 
langwierigen  Extraktion  beizubehalten. 

Betrachtet  man  die  Ergebnisse  der  Untersuchung  bei  den  Eiernudeln  in  Ver- 
bindung mit  den  Angaben  der  Tabelle  II,  so  ergibt  sich,  daß  der  gefundene  Lecithin- 
Phosphorsäuregehalt  beinahe  mit  mathematischer  Genauigkeit  auf  die  Anwesenheit  von 
3  Eidottern  hinweist;  aus  dem  Mittelwerte  für  Ätherextrakt  würde  man  statt  auf  3 
auf  3V'*  Eidotter  zu  schließen  haben.  Bei  der  praktischen  Begutachtung  klammert 
man  sich  indessen  nicht  ängstlich  an  eine  bestimmte  Zahl,  sondern  gewährt  einen 
gewissen  angemessenen  Spielraum.  Unter  Berücksichtigung  dieses  Um  Standes  beweist 
das  Ergebnis  der  Untersuchung  die  Brauchbarkeit  der  Tabelle. 

Zum    Schluß   mögen   noch   die   Angaben    des    prozentigen    Grehaltes   der  unter- 
suchten Eier  an  Ätherextrakt  folgen: 


Einzelne  Eier  Mittel  aus      Mittel  aus 

6  Eiern 


Fettgehalt  im  ^^^u^^^^^^_^ ^..«.^„ 

Ei  mit  Schale.    .  11,2 >            11,9 °/o            12,5 ^o  12,2 «/o  11,8^0 

Ei  ohne  Schale     .  12,6  ,             13,6  ,             14,2  ,  13,7  ,  13,3  , 

Eidotter     ....  32,8  ,             35,0  .             35.4  ,  33,8  ,  33.8  , 
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Über  den  Nachweis  von  Maismehl  in  Brot. 

Von 

Dr.  D.  Ottolenghi. 

Mitteilang*)  aus  dem  Hygienischen  Institut  der  Egl.  Universität  in  Siena^ 

(Direktor  Professor  Dr.  A.  Sclavo.) 

Die  Verfälschung  des  Weizenmehles  mit  weißem  Maismehl  läßt  sich,  und  zwar  haupt- 
sächlich auf  Grund  der  schon  vor  mehreren  Jahren  von  Prof.  Sclavo^)  beschriebenen 
morphologischen  Merkmale  der  Starkekörner,  bei  Mehlen  oder  Teigwaren  (Nudeln,^ 
Makkaroni  u.  s.  w.)  leicht,  bei  Brot  dagegen  nur  sehr  schwer  feststellen. 

Gewiß  kann  in  diesem  letzteren  Falle  die  mikroskopische  Untersuchung,  —  daa 
einzige  Verfahren,  welches  wir  bis  jetzt  zum  Nachweise  von  Maismehl  im  Brot  besitzen 
— ,  wenn  der  Untersuchende  nicht  nur  viel  Geduld,  sondern  auch  außergewöhnliche 
Erfahrung  in  der  morphologischen  Mehlanalyse  besitzt,  zum  Ziele  führen;  aber  oft 
sehlägt  sie  entweder  ganz  fehl  oder  läßt  Zweifel  bestehen. 

In  der  Oberzeugung,  daß  ein  zuverlässigeres  Verfahren,  das  sich  auch  allgemein 
varrerten  ließe  und  dabei  so  einfach  wäre,  daß  es  von  allen  angewendet  werden 
könnte,  von  großem  Nutzen  sein  würde,  weil  dann  einer  in  Italien  weitverbreiteten 
Verfälschung  endlich  einmal  ein  Ziel  gesetzt  würde,  habe  ich  mich  schon  seit  längerer 
Zeit  mit  dieser  Frage  beschäftigt. 

Der  erste  Gedanke  zur  Lösung  dieser  Aufgabe  kam  mir  infolge  einiger  Unter- 
suchungen ^),  bei  denen  ich  bemerkt  hatte,  daß  wässerige  Maismehl-Extrakte,  Kaninchen 
injiziert,  dem  Blutserum  derselben,  aber  nur  wenn  diesem  wässerige  Extrakte  von  der 
gleichen  Art  wie  die  zu  den  Injektionen  verwendeten  zugesetzt  wurden,  die  Eigen- 
schaft verliehen,  ein  deutliches,  charakteristisches  Präcipitat  zu  geben,  oder  mit  anderen 
Worten,  ein  für  den  Mais  spezifisches  Präcipitin  bei  den  Kaninchen  zustande 
kommen  ließen.  Die  Verwendung,  die  die  Pracipitine  auf  vielen  Gebieten  der  Nah- 
nmgsmittelchemie  bereits  gefunden  hatten,  ermutigten  mich,  noch  zahlreiche  weitere 
Versuche  der  gleichen  Art  auszuführen.  Die  Ergebnisse,  die  ich  erhielt,  waren  jedoch 
durchaus  keine  günstigen  und  zeigten  klar  und  deutlich,  daß  die  spezifischen  präci- 
pitierenden  Sera,  die  ich  mit  Maismehl  bereitet  hatte,  dieses  zwar  in  Mehlgemischen, 
aber  nicht  in  aus  denselben  Mehlgemischen  bereitetem  Brot  erkennen  ließen.  Auch 
die  Injektion  von  wässerigen  Maisbrot-Auszügen  vermochte  —  wenigstens  in  der  Weise, 
wie  ich  sie  vornahm  —  im  Tiere  kein  die  wässerigen  Maisbrot-  oder  Weizenbrot-Extrakte 
präeipitierendes  Serum  zu  liefern.  Von  den  Präcipitinen  war  also  auf  diesem  Wege 
kein  Erfolg  zu  erwarten. 

Einen  andern  Weg  hatten  mir  nun  vor  kurzem  die  interessanten  Untersuchungen 
von  Donard  und  Labb^*)  über  die  Proteinstoffe  des  Mais  an  die  Hand  gegeben^ 


')  Der  K.  Accademia  dei  Fisiocritici  in  Siena  in  der  Sitzung  vom  30.  Januar  1904  vorgelegt» 

')  A.  Sclavo,  Della  sofisticazione  del  pane  e  delle  paste  alimentari  con  i  prodotti  del 
niais  bianco.    Rivista  d'igiene  e  sanitä  pubbl.  1896,  7,  317. 

')  D.  Ottolengbi,  Snlla  ricerca  del  torlo  d'uovo  nelle  paste  alimentari  e  su  alcune 
applicazioni  delle  precipitine  in  bromatologia.  Atti  della  R.  Accad.  dei  Fisiocritici  1902,  [4],  14,  285, 

^)  £.  Donard  und  H.  Labbö,  Sor  une  mati^re  albuminolde  extraite  du  grain  de  mats» 
(Compt  rend.  1902,  185,  744;  diese  Zeitschrift  1903,  6,  660)  und  Les  matidres  albuminoides  da 
grain  de  mala  (Compt  rend.  1903,  187,  264.) 
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Nach  diesen  Untersuchungen  soll  der  Mals  drei  verschiedene  Eiweißstoffe  enthalten, 
die  die  Verff.  als  Maisin  a,  Maisin  ß  und  Maisin  y  bezeichnen  und  die  sich  in  den 
Maiskörnern  in  Mengen  von  4,82®/o,  l,32^/o  bezw.   l,33^/o  finden. 

Das  Maisin  a,  das  am  reichlichsten  vorhanden  ist,  stellt  im  reinen  Zustande  ein 
äußerst  feines,  leichtes  Pulver  dar,  das  in  Wasser  und  in  2 — 5^/o-iger  Essigsäure 
unlöslich,  in  wässerigen  1-  und  2  ®/o-igen  und  auch  schwächeren  (Vsooo  N.-) Natron- 
und  Kalilösungen,  in  Methyl-  und  Äthylalkohol,  in  Aceton  und  in  den  höheren 
(Amyl-,  Butyl-,  Isopropyl-) Alkoholen  löslich  ist.  Donard  und  Labb6  erhielten  es 
dadurch,  daß  sie  mit  krystaUisierbarem  Benzol  erschöpftes  Maismehl  mit  absolutem 
Isoamylalkohol  in  der  Siedehitze  behandelten  und  es  mit  Benzol  aus  der  Alkohol- 
lösung fällten,  das  Präcipitat  dann  auf  ein  Filter  brachten  und,  nachdem  sie  mittels 
Nach  Waschung  mit  Benzol  den  Amylalkohol  entfernt  hatten,  es  im  Vakuum  b^ 
niedriger  Temperatur  eintrockneten. 

Aber  die  für  uns  interessanteste  Eigenschaft  des  Maisins,  die  sogleich  die  Hoff- 
nung erweckte,  daß  sich  ein  gutes  Verfahren  zum  Nachweis  des  Mais  in  Brot  darauf 
werde  gründen  lassen,  ist,  daß  diese  Substanz,  außer  im  Mais  und  in  der  Moorhirse 
(Sorghum  vulgare),  in  welcher  sie  sich  jedoch  nur  in  ganz  geringer  Menge  findet,  in 
keinem  Getreide  und  auch  nicht  in  den  Leguminosen  vorkommt;  natürlich  kann 
das  Vorhandensein  des  Maisins  in  der  Moorhirse  für  die  uns  hier  beschäftigende  Frage 
keine  Bedeutung  haben. 

Einige  Vorversuche,  die  ich  zwecks  genauer  Nachprüfung  dieser  Eigenschaften  des 
Maisins  a  ausführte,  überzeugten  mich  bald,  nicht  nur  daß  eine  Substanz  mit  den 
von  Donard  und  Labb4  dem  Maisin  beigemessenen  Merkmalen  im  Weizenmehl  nicht 
existiert.,  sondern  auch,  daß  sich  aus  der  Anwesenheit  des  Maisins  erkennen  läßt,  ob 
in  einer  gegebenen  Mehlprobe  Mais,  sei  es  auch  nur  in  geringer  Menge,  vorhanden  ist 

Es  blieb  nun  noch  festzustellen,  ob  durch  die  verschiedenen  Behandlungen, 
denen  das  Mehl  bei  der  Brotbereitung  unterworfen  wird,  das  Maisin  nicht  zerstört 
oder  derart  verändert  wird,  daß  es  sich  aus  dem  Brote  nicht  mehr  ausziehen  läßt. 

Meine  ersten  diesbezüglichen  Versuche  nahm  ich  an  Brot  vor,  das  aus  mit  30^ /o 
Maismehl  versetztem  Weizenmehl  bereitet  war.  Nach  den  von  Donard  und  Labb^ 
zur  Behandlung  des  Mehles  angegebenen  Vorschriften  verfahrend,  erschöpfte  ich  zu- 
nächst die  bei  30 — 40®  getrocknete,  dann  fein  zerkleinerte  Krume  in  einem  Soxhlet'- 
schen  Apparat  6  Stunden  lang  mit  Benzol  und  behandelte  sie  dann,  nachdem  ich  in 
einem  Trockenschranke  das  dem  Material  anhaftende  Benzol  vertrieben  hatte,  8  Stunden 
lang  in  der  Wärme  mit  Isoamylalkohol.  Zu  den  verschiedenen  Versuchen  verwendete  ich 
25  g,  50  g,  75  g  bezw.  100  g  trockener  Krume  und  40,  80,  100  bezw.  120  ocin 
Isoamylalkohol.  Diesen  dekantierte  ich  entweder  nach  der  Behandlung  oder  filtrierte 
ihn  durch  ein  mit  siedendem  Isoamylalkohol  ausgewaschenes  Faltenfilter,  kühlte  ihn  dann 
ab  und  versetzte  ihn  mit  drei  Raumteilen  Benzol.  Aber  während  sich  dieses  Ver- 
fahren wohl  beim  Mehle  bewährte,  indem  ich  nach  Zusatz  des  Benzols  stets  eine 
starke  Trübung  des  Gemisches  und  dann  ein  ganz  deutliches  flockiges  Präcipitat  er- 
hielt, versagte  es  beim  Brote,  aus  dem  ich  nie  ein  Präcipitat  oder  höchstens  nur  eine 
ganz  schwache  Trübung  erhielt. 

In  Anbetracht  dessen  nun,  daß  bei  dem  verwendeten  Brote  z.  B.  100  g  trockner 
Krume  ungefähr  30  g  Maismehl  enthalten  mußten  und  daß  andererseits  schon  10  g 
Maismehl  im  natürlichen  Zustande  eine  bedeutende  Menge  Maasin  liefern,  die  auf  einem 
Filter  gut  aufgefangen  und  gewogen  werden  kann,  war  die  Annahme,  die  beim  Brote 
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erhaltenen  negativen  Ergebnisse  könnten  durch  Verwendung  einer  zu  geringen  Menge 
Material  bedingt  gewesen  sein,  ausgeschlossen.  Allerdings  sind,  wenn  man  100  g 
Brot  mit  Amylalkohol  behandelt,  wegen  des  vom  Brote  eingenommenen  Volumens, 
120 — 140  ccm  Amylalkohol  erforderlich;  enthalten  nun  jene  100  g  Brot  z.  B.  20  g 
Maismehl,  so  findet  sich  das  Maisin  dieses  letzteren  in  einer  viel  verdünnteren  Losung 
als  es  bei  Behandlung  von  20  g  ungebackenen  Maismehls  der  Fall  ist,  für  welche 
30 — 40  ccm  Amylalkohol  genügen,  um  ein  normales  Sieden  des  Gemisches  zu  erhalten 
Man  könnte  deshalb  annehmen,  bei  dem  aus  dem  Brote  erhaltenen,  mit  Benzol  ver* 
setzten  Extrakt  werde  das  Maisin  durch  die  übergroße  Menge  Amylalkohol  zu  stark 
Tcrdünnt  und  nur  dies  sei  die  Ursache,  daß  seine  charakteristische  Fällung  nicht 
Yahigenommen  wird.  Und  dies  umsomehr,  als  das  Mai'sin,  wie  Donard  und  Labb6 
beobachteten,  in  dem  Alkohol-Benzolgemisch  sich  zum  Teile  löst  und  bei  einer  Ver- 
iDehroDg  dieses  Gemisches  wahrscheinlich  auch  das  gelöste  Maisin  an  Menge  zu-  und 
&lgljch  das  fallbare  an  Menge  abnimmt. 

Wäre  dem  aber  so  gewesen,  dann  hätte  es,  wie  auf  der  Hand  liegt,  zur  Be- 
«itigang  dieses  Hindernisses  genügt,  den  durch  Amylalkohol  erhaltenen  Brotextrakt 
vor  dem  Benzolzusatze  einfach  zu  konzentrieren  und  so  auf  ein  kleines  Volumen  zu 
bringen.  Einige  Versuche  jedoch,  bei  denen  eine  solche  Konzentration  in  größerem 
oder  geringerem  Maße  bewerkstelligt  wurde,  hatten  keinen  Erfolg. 

Unter  solchen  Verhaltnissen  war  daher  auch  nicht  anzunehmen,  die  erhaltenen 
negativen  Ergebnisse  seien  durch  eine  mehr  oder  weniger  tiefgehende  Veränderung, 
die  das  Maisin  vielleicht  bei  der  Brotbereitung  erfahren,  bedingt  gewesen ;  ich  erklärte 
m  mir  vielmehr  durch  die  Annahme,  daß  das  Maisin  im  Brote,  wegen  der  Btruktur 
der  Ejiime,  der  Einwirkung  des  Amylalkohols  weniger  zugänglich  sei  als  im  Mehle. 
Deshalb  nahm  ich  weitere  Versuche  nicht  mehr  direkt  am  Brot,  sondern  an  den  in 
demselben  enthaltenen  Proteinstoffen  vor.  Beim  ersten  derartigen  Versuche  wendete 
idi  zur  Auflziehung  der  Proteinstoffe  mit  0,3  ^/o  Kalihydrat  versetzten  TO^o-igen 
Äthylalkohol  an,  eine  Flüssigkeit,  die  nach  Donard  und  Labb^  die  sämtlichen 
Proteinstoffe  aus  dem  Maismehl  in  einem  zur  nachherigen  Isolierung  des  Maisins  ge- 
eigneten Zustande  zu  erhalten  gestattet;  diesen  Auszug  verdampfte  ich  dann  im  Vakuum 
bei  30 — 35^  und  behandelte  den  Rückstand  auf  die  gewöhnliche  Weise  mit  Amyl- 
alkohol Der  Erfolg  war  in  der  Tat  ein  guter,  indem  bei  dem  angegebenen  Verfahren 
der  Amylalkohol,  nach  6  —  8-stündigem  Sieden,  wenn  ihm  drei  Raumteile  Benzol  zu- 
gesetzt wurden,  ein  Pracipitat  gab,  das  wie  das  Maisin  in  siedendem  Amylalkohol 
sich  gut  löste  und  in  einem  aus  Amylalkohol  und  Benzol  im  Verhältnis  von  1  :  3 
bestehenden  Gemisch  unlöslich  war.  Wenn  dagegen  die  gleichen  Behandlungen  unter 
den  glichen  Verhältnissen  an  einem  maisfreien  Brot  vorgenommen  wurden,  so  trat 
eine  Fällung  nicht  ein. 

Durch  weitere  Versuche  stellte  ich  fest,  daß  es  zum  Gelingen  des  Nachweises 
nicht  notwendig  ist,  daß  das  Brot  vorher  mittels  Benzols  erschöpft  werde,  daß  es 
femer  gleichgültig  ist,  ob  man  zur  Ausziehung  der  Eiweißstoffe  eine  alkoholische  oder 
eine  wässerige  0,3^/o-ige  Kalilauge  verwendet  und  endlich,  daß  diese  Flüssigkeit  direkt 
auf  dem  Wasserbade  verdampft  werden  kann,  daß  es  also  der  unbequemen  Ver- 
dampfung im  Vakuum  gar  nicht  bedarf. 

Das  qualitative  Verfahren,  mit  dem  ich  mich  so  angelegentlich  beschäftigte, 
wurde  dadurch  also  sehr  vereinfacht  und  auf  Grund  meiner  vielen  Versuche  schien 
^  mir  praktisch  anwendbar.     Mittels  desselben  läßt  sich  in  der  Tat  das  Vorhanden- 
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sein  von  Mais  in  Brot  auch  dann  mit  Sicherheit  nachweisen,  wenn  dem  Weizenmehl 
nur  10*^/0  Maismehl  zugesetzt  worden  sind,  eine  Menge,  die  nicht  als  allzu  gering  ver- 
anschlagt werden  kann,  wenn  man  bedenkt,  daß  aus  Weizenmehl  auch  unter  Zusatz 
von  40°/o  Maismehl  bereitetes  Brot  sich  weder  im  Aussehen,  noch  im  Geschmack  von 
dem  gewöhnlichen  Weizenbrot  unterscheidet  und  es  deshalb  nicht  wahrscheinlich  ist^ 
daß  die  Bäcker  sich  mit  dem  geringen  Gewinn,  den  ihnen  ein  Zusatz  von  10**/o  Mais- 
mehl verschaffen  kann,  begnügen  werden,  wenn  sie  so  leicht  bis  zu  40  ^/o  Maismehl 
enthaltende  Mehlgemische  verwenden  können. 

Soll  also  festgestellt  werden,  ob  ein  gegebenes  Brot  unter  Zusatz  von  Maismehl 
bereitet  worden  ist,  so  wäre,  auf  Grund  meiner  Versuche,  in  folgender  Weise  zu  ver- 
fahren : 

1.  100  g  Krume  von  dem  zu  untersuchenden  Brote  werden,  nachdem  sie  bei 
30 — 40°  oder  auch  bei  der  gewöhnlichen  Temperatur  gut  getrocknet  und  fein  zerrieben 
worden  sind,  mit  600  ccm  einer  0,3®/o-igen  Kalilauge  12  Stunden  lang  auf  kaltem 
Wege  behandelt  und  zwar  unter  wiederholtem  Schütteln  des  Gemisches.  Hierauf 
filtriert  man  die  Flüssigkeit  durch  Gaze  und  behandelt  den  Rückstand  mit  weiteren 
500  ccm  derselben  Kalilauge.  Nach  2 — 3  Stunden  filtriert  man  auch  diese  Flüssig- 
keit durch  Gaze  und  bringt  auf  diese  dann  die  Brotmasse,  die  man  gut  auspreßt; 
die  ausgepreßte  Flüssigkeit  gießt  man  wieder  zu  den  beiden  vorher  erhaltenen  Filtraten, 
gießt  das  Ganze  in  eine  geräumige  Porzellan  schale  und  verdunstet  die  Flüssigkeit  auf 
dem  Wasserbade  zur  Trockne.  Dies  ist  bei  einer  Höchst-Temperatur  von  6ö — 70®  C 
innerhalb  6—8  Stunden  erreicht 

2.  Mit  einem  starken  Metallspatel  entfernt  man  von  den  Wänden  der  Schale 
den  fest  daran  haftenden,  eine  gelbbraune,  zum  größten  Teile  weiche,  zähe  Substanz 
darstellenden  Verdampfungsrückstand  und  trocknet  ihn  2 — 3  Stunden  im  Trockenofen 
bei  70 — 75^.  Auf  diese  Weise  erhält  man  eine  braungefärbte,  elastische,  hygroskopische 
Masse,  die,  nachdem  man  sie  so  fein  wie  möglich  zerkleinert  hat^  in  einen  ungefähr 
200  ccm  messenden  Glaskolben  gebracht  und  mit  35 — 40  ccm  absolutem  Isoamyl- 
alkohol versetzt  wird.  Den  Glaskolben  versieht  man  mit  einer  Kühlröhre  und  bringt 
ihn  in  ein  Ölbad,  das  man  bis  zum  mäßigen  Sieden  des  Amylalkohols  erhitzt 

3.  Nach  sechsstündigem  Sieden  filtriert  man  den  Amylalkohol  durch  ein  kleines 
Faltenfilter,  das  man  vorher  mit  etwas  siedendem  Amylalkohol  bespült  hat,  damit 
Filter  und  Trichter  recht  warm  sind  *). 

4.  Man  fängt  das  Filtrat  in  einem  ungefähr  200  ccm  fassenden  hohen  und 
schmalen  Becherglase  auf,  läßt  es  erkalten  und  untersucht  es  darauf. 

Enthielt  das  Brot  keinen  Mais,  dann  ist  die  gelbbraune  Flüssig- 
keit entweder   vollkommen  klar   oder   leicht   opalisierend;    enthielt» 
es  dagegen  Mais,  dann  ist  die  Flüssigkeit,  je  nach  der  beigemengten 
Maismenge,  mehr  oder  weniger  deutlich  trübe. 

5.  Der  filtrierten  kalten  Flüssigkeit  setzt  man,  unter  Schütteln,  drei  Kaumteile 
krystallisierbaren  Benzols  zu.  Enthielt  das  Brot  keinen  Mais,  dann  bleibt 
die  Mischung  vollkommen  klar;  im  anderen  Falle  erscheint  sie  mehr 
oder  weniger  stark  getrübt 


^)  Die  Filtration  hat  den  Zweck,  gewisse  kleine  Stückchen  des  im  Glaskolben  enthal- 
tenen Materials  zurückzuhalten;  sie  muß  in  der  Wärme  geschehen;  da  das  Maisin  in  kaltem 
Amylalkohol  sich  nur  teilweise  löst  und  die  alkoholische  Flüssigkeit,  wenn  sie  auf  ein  kaltes 
'Filter  gelangt,  einen  Teil  des  schon  gelösten  Malsins  darauf  zurücklassen  könnte. 
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6.  Man  bedeckt  das  Becherglas  mit  einer  Glasplatte  und  läßt  es  12 — 18  Stunden 
kng  ruhig  stehen;  ist  die  Flüssigkeit  trübe,  dann  wird  sie  in  dieser  Zeitspanne  durch 
die  Präcipitation  des  in  ihr  vorhandenen  fast  unlöslichen  Maisins  vollständig  oder 
hat  voUständlg  klar.  Nun  dekantiert  man  die  ganze  Flüssigkeit  und  gießt  auf  den 
spärlichen  gelblichen  Niederschlag,  der  (auch  falls  es  sich  um  Weizenbrot  handeln 
sollte)  sich  am  Boden  des  Bechers  abgesetzt  hat,  2  ccm  Isoamylalkohol,  erhitzt  diesen 
Toisichtig  bis  zu  ungefähr  2  Minuten  langem  Sieden  und  dekantiert  ihn  dann. 

Diese  Flüssigkeit  ist  nach  dem  Erkalten  stark  opalisierend 
aber  nicht  trübe,  wenn  das  Brot  aus  reinem  Weizenmehl  bestand; 
im  entgegengesetzten  Falle  erscheint  sie  deutlich  milchfarbig.  Setzt 
man  nun  drei  Raumteile  (ungefähr  6  ccm)  Benzol  hinzu,  so  bleibt,  wenn  das 
Brot  Mais  enthielt,  die  Mischung  trübe  und  sofort  schlagen  sich  große 
weißgelbe  Flocken  nieder,  die  sich  am  Boden  des  Gläschens  ab- 
setzen; war  das  Brot  nicht  verfälscht,  dann  bleibt  die  Mischung  voll- 
kommen klar  und  farblos. 

Man  tut  gut,  die  unter  6.  angegebene  Behandlung  vorzunehmen;  denn  der  Zu- 
satz von  Benzol  zu  dem  aus  der  unter  3.  angegebenen  Behandlung  herrührenden 
Alkohol  veranlaßt  nie  einen  so  reichlichen  Niederschlag  —  auch  nicht  bei  Unter- 
sochang  eines  Brotes,  dem  30  ^/o  Maismehl  zugesetzt  worden  sind  —  wie  z.  B.  bei 
einer  an  10  g  Maismehl  vorgenommenen  Behandlung  nach  No.  6.  Den  Grund  hier- 
für kann  ich  nicht  angeben,  aber  bei  allen  meinen  Versuchen  fand  ich  diese  Tatsache 
bestätigt  Indessen  steht  fest,  daß  die  Methode,  die,  wie  man  sieht,  ziemlich  einfach 
ist,  bei  Befolgung  der  angegebenen  Vorsichtsmaßregeln  stets  und  in  einer  Weise  ge- 
fingt,  daß  keine  Zweifel  aufkommen  können,  selbst  wenn  es  sich  um  schon  mehrere 
Tagie  altes  Brot  handelt 

Es  dürfte  sich  empfehlen,  daß  das  Verfahren  auch  von  anderer  Seite  mit  Mais- 
proben  verschiedener  Herkunft  nachgeprüft  würde. 


Chemische  und  bakteriologische  Untersuchnngen  des  Trink- 
wassers der  Stadt  Bern. 

Von 
Dr.  J.  Thomann. 

Die  Kontrolle  der  verschiedenen  Trinkwässer  der  Stadt  Bern  ist  seit  dem  Jahre 
1900  eine  regelmäßige;  sie  erstreckt  sich  auf  das  chemische  und  bakteriologische, 
qualitative  wie  quantitative  Verhalten.  Die  chemische  Untersuchung  beschrankt 
sich  auf  die  Bestimmimg  von  Trockenrückstand  (bei  100^),  Glührückstand,  Oxydier- 
barkeit, Chlor,  Salpetersäure  und  Härte,  sowie  auf  die  qualitative  Prüfung  auf  Am- 
moniak, Salpetrige  Säure  und  Sulfate.  Die  bakteriologische  Untersuchung 
geschieht  gewöhnlich  durch  Aussaat  von  0,1  bis  0,5  ccm  Wasser  in  alkalische  Fleisch- 
extraktgelaüne  ^),  Zählung  der  sich  bei  18 — 20^  entwickelnden  Kolonien  während  fünf 

^)  Über  die  genaue  Zusammensetzung  des  Nährbodens  verweise  ich  auf  meine  Arbeit 
.Über  die  Brauchbarkeit  verschiedener  Nährböden  für  die  bakteriologische  Wasseruntersuchung". 
Centrbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1900,  6,  796;  diese  Zeitschrift  1901,  4,  856;  auch  Schweizer.  Wochen- 
schrift Chem.  und  Pharm.  1901,  39,  159. 

H.01  ^^ 
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und  mehr  Tagen  (soweit  dies  die  verflüssigenden  Kolonien  zulassen)  und  Berechnung 
derselben  auf  1  ccni  Wasser.  Daneben  werden  von  jeder  Wasserprobe  eine  Anzalil 
von  Kulturen  in  5°/o-iger  Milchzuckerbouillon  angelegt  und  im  Brutschrank  aufgestellt, 
zum  Nachweis  vom  Bacterium  coli  nach  dem  von  Freudenreich'schen  Ver- 
fahren. In  einzelnen  Fällen  wurden  auch  größere  Mengen  Wasser  nach  Schüder') 
und  Boden  seh  lamm  aus  dem  Hauptreservoir  nach  Gambier  2)  auf  Tjphusbakterien 
untersucht.     Die  dabei  erhaltenen  Ergebnisse  waren  aber  stets  negativ. 

Die  Entnahme  der  einzebien  Wasserproben  geschieht  stets  durch  uns  persönlich, 
wobei  natürlich  auch  der  Lokalinspektion  die  nötige  Beachtung  geschenkt  wird. 

Da  wir  in  Bern  neben  der  städtischen  Hochdruckleitung  (Quellwasser)  und  den 
öffentlichen  Brunnen  (Quellwasser)  noch  verschiedene  größere  und  kleinere  private 
Wasserleitungen  (ebenfalls  Quellwasser)  und  nebenbei  noch  Sodbrunnen  besitzen,  deren 
Wasser  von  Zeit  zu  Zeit  wieder  untersucht  wird,  und  femer  in  größeren  Quellen- 
gebieten mehr  oder  weniger  regelmäßig  Untersuchungen  nötig  werden,  ist  die  Zahl 
derselben  im  Jahre  eine  ganz  stattliche.  Nachstehende  Tabelle  gibt  Auskunft  über 
unsere  Tätigkeit  im  Jahre  1903. 

Hochdruck-      Gebiet  für  die  "®/jil^^?lS®"'*  Private  Qaellen     Neue  QaeUen 

Leitung  Hochdruck-  irnfende^         "^*  Brunnen      im  Emmentalo 

leitung  iÄUieaue; 

Zahl  der  Unter-   (   chemische ...  48  4  1  24  8 

Buchungen        ^   bakteriologische  96  8  1  26  24 

Das  Wasser  der  Hochdruckleitung  wird  wöchentlich  regelmäßig  mindestens 
zweimal  bakteriologisch  und  einmal  chemisch  untersucht.  Die  chemische  Beschaffenheit 
desselben  zeigt  keine  wesentlichen  Schwankungen.  Es  beträgt  die  Härte  29 — 30^  (franz. 
Grade);  ferner  im  Mittel  in  1  1:  Chlor  6  mg,  Salpetersäure  10  mg,  die  Oxydierbarkeit 
3  mg  Kaliumpermanganat,  Sulfate  Spuren.  Salpetrige  Säure  und  Ammoniak  waren 
nicht  nachweisbar. 

Die  Keimzahl  bewegt  sich  manchmal  innerhalb  ziemlich  weiter  Grenzen;  während 
sie  in  trockenen  Zeiten  meist  unter  100  in  1  ccm  Wasser  bleibt,  kann  sie  z.  B.  bei 
abnorm  starkem,  anhaltendem  Gewitterregen  bis  auf  etwa  1000  Keime  in  1  ccm  an- 
steigen. Früher  wurden  oft  sogar  mehr  als  1000  Keime  und  gleichzeitig  plötzlich  große 
Mengen  von  Bacterium  coli  commune,  verbunden  mit  Trübungen  des  Wassers,  beobachtet 

Wenn  wir  jetzt  bessere  Verhältnisse  haben  wie  früher,  so  kommt  das  wohl  un- 
bestritten davon  her,  daß  durch  diese  regelmäßigen  Untersuchungen  und  durch  deren 
Ausdehnung  auf  die  einzelnen  Quellen,  die  schlechten  Zuflüsse  gefunden  wurden  und 
die  passenden  Verbesserungen  angebracht  werden  konnten.  Manche  Quelle  mußte 
besser  gefaßt  oder  ganz  ausgeschaltet  werden;  auch  versah  man  im  Laufe  der  Zeil 
die  Brunnenstuben  des  sehr  weit  ausgedehnten  Quellengebietes  mit  gutschließenden,  keine 
Verunreinigungen  durchlassenden  Deckeln,  so  daß,  wie  die  späteren  Erfahrungen 
zeigten,  hiermit  eine  wesentliche  Verbesserung  der  Trinkwasserverhältnisse  erreicht  wurde. 

Die  Untersuchungen  des  Wassers  der  zur  Hochdruckleitung  gehören- 
den Quellengebiete.  („Schlirn",  „Scherlital",  „Gasel",  „Schwarzen biu-g*')  werden 
hauptsächlich  zu  orientierenden  Vergleichszwecken  ausgeführt;  wie  bereits  oben  erwähnt^ 
fanden  wir  dadurch  oft  unreine  Zuflüsse   und  Wasseradern,    andererseits  erfahren  wir 


')  Zeitschr.  Hygiene  1903,  42,  317. 

■)  Vergl.  Bienstock,  Bekämpfung  des  Typhus  in  Paris.  —  Hygienische  Rundschau  1903, 
13.  105. 
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dadurch  auch,  aus  welchem  Quellengebiet  uns  bei  Regenwetter  die  größten  Verun- 
reinigungen und  die  meisten  Keime  gebracht  werden,  so  daß  wir  nun  ziemlich  genau 
wissen,  welches  Wasser  wir  zu  solchen  Zeiten  besser  nicht  nach  der  Stadt  fliessen 
lassen  sollen;  femer  können  wir  auch  die  Trübungen  des  Gesamtwassers  vermeiden 
und  vielleicht  auch  dem  Auftreten  von  Infektionskrankheiten  vorbeugen. 

Das  Wasser  der  öffentlichen  laufenden  Brunnen  (der  sog.  „Stadt- 
brunnen")  zeigte  stets  eine  gleichbleibende  Beschaffenheit  und  auch  zu  Regenzeiten 
weder  eine  wesentliche  Erhöhung  der  Keimzahl  (Höchstgehalt  100  Keime  in  1  ccm), 
noch  eine  Zunahme  von  Bacterium  coli.  Es  ist  das  eines  der  ältesten  städtischen 
Trinkwässer,  das  ungefähr  dieselbe  chemische  Zusammensetzung  zeigt,  wie  das  Wasser 
der  Hochdruckleitung. 

Von  den  privaten  Quellen  und  Brunnen  wurden  immer  eine  ganze 
Anzahl,  teils  von  uns  aus,  teils  auf  speziellen  Wunsch  der  städtischen  Gesundheits- 
behörden untersucht  Die  früher  in  sanitärer  Hinsicht  oft  recht  mangelhaften  Verhältnisse 
sind  entschieden  auch  hier  bessere  geworden.  Man  muß  anerkennen,  daß  der  Vorstand 
des  städtischen  Gesundheitswesens  energisch  darauf  ausgeht,  daß  den  von  uns  ge- 
äußerten Wünschen  Nachachtung  verschafft  wird  und  daß  auch  bei  den  Besitzern 
solcher  Quellen  und  Brunnen  fast  durchweg  der  gute  Wille  vorhanden  ist,  allfällige 
Übelstände  auf  eigene  Kosten  zu  beseitigen;  liegt  es  ja  doch  sehr  im  Interesse  eines 
Häuserbesitzers,  daß  er  seinen  Mietern  mit  reinem  Trinkwasser  aufwarten  kann.  Eine 
größere  Anzahl  von  sog.  Sodbrunnen,  die  wir  noch  im  Gebiete  der  Stadt  Bern 
haben  und  die  infolge  der  starken  Überbauung  des  Terrains  oft  nicht  unbedenklichen 
Verunreinigungen  ausgesetzt  sind,  wird  wohl  allmählich  ganz  verschwinden;  zwar  findet 
deren  oft  sehr  hartes  Wasser  (bis  zu  50  und  60  französische  Härtegrade)  weniger 
mehr  als  Trinkwasser  Verwendung  und  wenn  wir  sie  nicht  jetzt  schon  ganz  schließen 
können,  so  hat  das  seinen  Grund  darin,  daß  bei  dem  allgemein  sich  fühlbar  machenden 
Wassermangel  ein  Ersatz  der  Sodbrunnen  durch  besseres  Wasser  zur  Zeit  nur  schwer 
möglich  ist. 

Zur  Vermehrung  des  Trinkwassers  sind  am  Ende  des  vorigen  Jahres  etwa 
12000  Minuten-Liter  führende  Quellen  im  obern  Teil  des  Em  mentales,  in 
der  G^nd  zwischen  Signau  und  Eggiwil  angekauft  worden,  deren  Zuleitung  zur 
ßtadt  eine  etwa  30  km  lange  Leitung  erfordert.  Vor  Abschluß  des  Kaufes  aber 
wurde  auch  dieses  Wasser  von  1902  bis  1903  während  der  Dauer  eines  Jahres  alle 
1 — 2  Monate  chemisch  und  bakteriologisch  untersucht  und  dabei  festgestellt,  daß  die 
chemische  Zusammensetzung  stets  gleich  blieb  und  daß  auch  bei  den  verschiedensten 
Witterungsverhältnissen  nur  unbedeutende  Schwankungen  im  Bakteriengehalt  vorkamen. 

Wir  fanden  in  keinem  Fall  über  90  Keime  in  1  ccm,  oft  nur  10  bis  20;  der 
Kachweis  von  Bacterium  coli  z.  B.  gelang  oft  nicht,  jedenfalls  kamen  niemals  größere 
Mengen  davon  im  Wasser  vor.  Ein  solches  Verhalten  muß  uns  nicht  wundern,  denn 
das  geologische  Gutachten  über  die  Lage  dieser  Quellen  fühlt  unter  anderem  folgendes 
aus:  „Der  untere  Teil  des  Quellgebietes  ist  Terrassenlandschaft;  drei  Terrassen  liegen 
in  verschiedenen  Niveaus  übereinander.  Diej^e  Terrassen  bestehen  gröl^tenteils  aus 
Schuttmaterial,  Sand,  Kies  und  groben  Rollsteinen,  das  an  einigen  Stellen  eine  Mäch- 
tigkeit von  über  20  m  erreicht  und  auf  einem  Sockel  von  Molasse  aufsteht."  —  Das 
ganze  Einzugsgebiet  der  Quellen  wird  gebildet  durch  wenig  bewohnte,  zum  größten 
Teil  bewaldete  Höhen,  die  dem  Nagelfluhgebiet  angehören. 

Die  chemische  Analyse  lieferte  im  Mittel  folgende  Ergebnisse  (mg  in   1  1): 

13* 
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'^^df-^'       GlM»rtck-    ^jj^^    Sulfate  Nitrate       Oxydierbar-       ^^^         Salpetrige  S&ure        Ammoniafc 

stand  ®**°*  ^ ^**^  Grade)        ^ ^ '         ' 

230,0  210,0  5.2      ^°™  Spära  ^*^"*  2.0  21  nieht  direkt  nachweisbar 

Dieses  Wasser  ist  also  nach  den  jetzigen  Anschauungen  ein  sehr  reines  und 
weiches  Trinkwass^,  um  das  uns  vielleicht  manche  Stadt  beneidet,  die  nicht  in  der 
Lage  ist,  Quellwasser  als  Trinkwasser  benutzen  zu  können.  Dasselbe  wird  auch  unsere 
gesamten  städtischen  Trinkwasserverhältnisse  wieder  um  ein  Wesentliches  fördern, 
worauf  wir  energisch  hinarbeiten  und  was  wir  andererseits  auch  durch  Einführung 
einer  regelmäßigen  Trinkwasserkontrolle  zu  erreichen  hoffen. 


Referate. 

Mikroskopische  und  bakteriologische  Untersachimgsmethoden. 

Martin  Heidenhain :  Über  chemische  Anfärbungen  mikroskopischer 
Schnitte  und  fester  Eiweißkörper.  (Zeitschr.  wissensch.  Mikroskopie  1902, 
19,  431.)  -—  Verf.  hat  früher  {Z.  1903,  6,  313)  gezeigt,  daß  eine  Reihe  von  Anilin- 
farbstoffen mit  Eiweißlösungen  Farbreaktionen  geben.  Erneute  Untersuchungen  wurden 
ausgeführt,  um  festzustellen,  ob  ähnliche  Reaktionen  auch  mit  festen  Eiweißkörp^m, 
insbesondere  mit  den  koagulierten  Eiweißkörpern  der  mikroskopischen  Schnitte  zustande 
kommen.  Serumalbuminflocken  in  absolutem  Alkohol  wurden  mit  Kongo,  Kongo  G.  R.» 
Benzopurpurin  4B  und  6B,  Kongo-Korinth,  welche  durch  Essigsäure  blau  gefärbt  waren, 
stark  rot  gefärbt;  trockenes  gepulvertes  Serumalbmnin  wurde  beim  Hineinschütten  in 
die  sauren  Farblösungen  sofort  rot.  Gibt  man  in  eine  durch  Dialyse  hergestellte  reine 
Lösung  der  blauen  Säure  des  Congo  in  Alkohol  fixierte  Lymphdrüsenschnitte,  so  er- 
hält man  nieht  sofort  Anfärbung,  nach  24  Stunden  aber  schwimmen  die  Schnitte 
rot  gefärbt  in  der  blauen  Flüssigkeit.  Legt  man  die  Schnitte  in  die  rote  Lösung  der 
freien  Farbbase  des  Nilblau,  so  färben  sie  sich  blau.  Es  wird  damit  bewiesen,  daß 
das  färbende  Prinzip,  ob  Säure  oder  Base,  in  chemische  Verbindung  salzardger  Natur 
mit  dem  Eiweiß  unter  Bildung  des  für  deren  betreffendes  Farbsalz  charakteristischen 
Farbtones  tritt.  ö.  SonsUag. 

Emile  Rousseau :  Einfluß  der  Calciumsalze  auf  das  Erstarren  der 
bei  120^  C  sterilisierten  Gelatine.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1903,  [6]  18,  193 
bis  199.)  —  Wiederholt  sind  Todesfälle  an  Tetanus  nach  subkutanen  Einspritzungen 
von  mangelhaft  sterilisiertem  Gelatineserum  vorgekommen.  Man  ging  mit  der 
Sterilisation  der  Gelatine  nicht  genügend  hoch,  da  sie,  bei  120®  sterilisiert^  die  Eigen- 
schaft verlor,  beim  Erkalten  zu  erstarren.  Der  Verf.  stellte  fest,  daß  die  Fähigkeit 
der  Gelatine,  nach  dem  Sterilisieren  bei  120®  zu  erstarren,  von  ihrem  Gehalte  an 
Calciumsalzen  abhängt;  wenn  die  Gelatine  nicht  mehr  als  1,1  bis  1,2  ®/o  Calciumoxyd 
enthält,  erstarrt  sie  nach  20  bis  30  Minuten  langem  Sterilisieren  bei  1 20®  leicht  beim 
Erkalten.  Die  Handelsgelatinen  enthalten  mehr  oder  weniger  Calciumsalze,  die  von 
den  Knochen  herrühren.  Die  Gelatine  in  Blätterform,  die  in  den  Laboratorien  imd 
Apotheken  benutzt  wird,  enthält  weniger  Kalksalze,  da  sie  mit  Säuren  ausgewaschen 
wird  (1,5  bis  2,5  ®/o  und  noch  mehr).  Die  Kalksalze  können  durch  wiederholtes  Auf- 
lösen in  Wasser  und  Fällen  mit  Alkohol  von  90  Vol.-®/o  größtenteils  aus  der  Gela- 
tine entfernt  werden.  Leichter  gelingt  dies  durch  Dialyse  der  mit  Salzsäure  ange- 
säuerten Gelatinelösuug.  Ein  hierzu  geeigneter  Apparat  wird  von  dem  Verf.  beschrieben 
und  abgebildet.  i^.  Windiach. 

£rnst  Gottstein:  Über  Züchtung  von  Amöben  auf  festen  Nähr- 
boden.   (Hyg.  Rundschau  1903,  13,  593 — 596.)  —  Aus  Gartenerde  ließen  sich  auf 
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einem  1  ^/o-igen  Agar  (in  destilliertem  Wasser),  zu  dem  1  ccm  l  °/o-iger  Somatoselösung 
auf  10  ccm  Agar  gegeben  wurde,  zwei  Arten  Amöben  leicht  züchten.  Als  Nahrung 
diente  eine  schwärmfähige,  sporenlose  Stäbe henbakterie.  Auch  in  tieferen  Bodenschichten 
wurden  Amöben  gefunden.  Doch  scheint  ihr  Vorkommen  mit  dem  der  Bakterien 
parallel  zu  gehen.  ^  Spieckermann, 

Gust.  Hesse:  Beiträge  zur  Herstellung  von  Nährböden  und  zur 
Bakterienzüchtung.  (Zeitschr.  Hyg.  1904,  46,  1 — 22).  —  Verf.  zeigt  durch 
quantitative  Versuche,  daß  der  Alkalitätsgrad  der  bakteriologischen  Nährböden  beim 
Sterilisieren  mit  der  Dauer  und  Höhe  der  Erhitzung  abnimmt.  Betreffs  des  Einflusses 
der  Reaktion  des  Nährbodens  auf  das  Wachstum  der  Bakterien  ergab  sich,  daß  für 
Wasserbakterien  auf  Nährstoff-Heyden-Agar  das  Wachstumsoptimum  bei  neutraler 
Reaktion  lag.  Ebenso  wuchsen  von  Mundbakterien  die  größte  Zahl  auf  dem  neutralen 
Nährboden.  Doch  traten  bei  Erhöhung  des  Alkaligehaltes  Arten  hervor,  die  auf  den 
neutralen  Platten  fehlten.  Längeres  Sterilisieren  des  neutralen  Heyden- Agars  wirkte 
auf  das  Wachstumsoptimum  nicht  ein.  Der  günstigste  Agargehalt  der  Nährböden 
betrag  0,75  —  1  ^/o.  Auch  die  Art  der  Reagenzgläser,  in  denen  der  Nährboden  steri- 
lisiert wird,  war  von  großem  Einfluß  auf  Reaktion  des  Nährbodens  und  Wachstums- 
optimum. Besonders  brauchbar  erwiesen  sich  die  Jenenser  Normalgläser,  die  ganz 
wenig  Alkali  an  den  Nährboden  abgaben.  Verf.  empfiehlt  daher  bei  bakteriologischen 
Wasserunterauchungen  folgende  Maßnahmen:  Sterilisation  der  Nährböden  in  Gläsern, 
die  kein  Alkali  abgeben;  Herstellung  der  gewünschten  Reaktion  durch  Zusatz  der 
nötigen  Mengen  steriler  ^/lo-Normallösungen  zu  abgemessenen  Mengen  des  Nährbodens 
in  Reagenzglasern  nach  der  vollständigen  Sterilisierung ;  Feststellung  der  Reaktion  der 
Nährböden  durch  Rücktitration  überschüssig  zugesetzter  Schwefelsäure  unter  Ver- 
wendung von  Phenolphtalein.  A.  Spieckermann. 

Bohuslav  Bajman  und  Karel  Kruis:  Chemische  und  biologische 
Untersuchungen.  3.  Teil.  Die  Kerne  der  Bakterien.  Der  Ursprung 
des  Amylalkohols  in  vergorenen  Flüssigkeiten.  (Bulletin  international. 
Pfcag.  24  Seiten.  6  Tafeln.).  —  Verff.  haben  einen  sehr  brauchbaren  Kernfarbstoff 
im  Alizarin  PS  von  Bayer  &  Co-Elberfeld  entdeckt.  In  Hefenzellen,  die  nach  Mo  eller 
fixiert^  dann  mit  Eisenammoniakalaun  gebeizt,  gefärbt,  wieder  mit  Eisenammoniakalaun 
entärbt  werden,  sieht  man  den  rot  gefärbten  Kern  in  dem  farblosen  Cytoplasma. 
In  großen  Bakterienzellen  konnten  Verff.  ebenfalls  die  Kerne  nach  folgendem  Ver- 
fahren darstellen:  Fixieren  mit  Jod-Jodkalium,  Auswaschen  mit  verdünntem  und  kon- 
zentriertem Alkohol,  Färben  mit  Alizarin  PS  wie  oben  in  Kombination  mit  Hämat- 
oxylin.  Um  etwaige  Fehler  durch  die  Anwendung  der  Beizen  und  höhere  Tempe- 
raturen auszuschließen,  fixierten  Verff.  später  die  Bakterien  durch  Antrocknenlassen 
bei  gewöhnlicher  Temperatur.  Der  weitere  Gang  war  folgender:  Einlegen  in  Eisen- 
ftnunoniakalaun  3 — 7  Stunden,  Abspülen  mit  Wasser,  Einlegen  in  eine  Lösung  aus  gleichen 
Teilen  einer  Hämatoxylinlösung  (5  :  1000)  und  einer  Lösung  von  purpurinsulfosaurem 
oder  hexaoxyanthrachinonsaurem  Ammoniak  (2,5  :  1000)  24  Stunden,  Abspülen  mit 
Wasser,  bis  zur  Entfärbung  in  Eisenammoniakalaun  einlegen.  Die  der  Abhandlung  bei- 
gegebenen Photogramme  und  Photogravüren  (Vergrößerung  3000-fach)  zeigen  die  in 
der  ^[itte  der  Zelle  liegenden  Kerne,  oftmals  auch  wie  sie  an  der  Teilung  der  Zellen 
teilnehmen,  so  daß  es  sich  bei  den  gefärbten  Körpern  also  tatsächlich  um  Kerne  und 
nicht  um  andere  Gebilde  handelt.  Li  einer  Zelle  ist  sogar  ein  Bild  zu  sehen,  das 
an  Karikynese  erinnert.  —  Veiff.  haben  bei  früheren  Versuchen  beobachtet,  daß  bei 
der  alkoholischen  Gärung  mit  Brennereihefen  zuweilen  Amylalkohol  entsteht.  Durch 
Are  neueren  Versuche  weisen  sie  nach,  daß  der  Amylalkohol  weder  infolge  einer 
Verschlechterung  des  Nährbodens,  noch  des  Alterns  der  Hefezellen  erzeugt  \vird, 
sondern  daß    die  Art  des  vergorenen  Zuckers   auf  die  Entstehung  des  Amylalkohols 
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bestimmend  wirkt.  Bei  Gärungs versuchen  mit  Glykose,  Fruktose,  Saccharose  mittels 
Reinhefen,  die  zum  Teil  mehrere  Jahre  dauerten,  entstanden  neben  Äthylalkohol 
Acetaldehyd,  flüchtige  Fettsäuren  und  Furfurol,  aber  kein  Amylalkohol.  Dagegen 
entstand  dieser  bei  Vergärung  von  Bierwürze.  Es  müssen  also  gewisse  Zucker  sein, 
die  zu  seiner  Entstehung  Anlaß  geben.  ^.  Spieckemiann, 

6.  A.  Tammann  und  6.  W.  Chlopin:  Einfluß  hoher  Drucke  auf 
Mikroorganismen.  (Westnik  obschtsch.  gigienjn.  1903,  8,  972  — 1003  und  1113 
bis  1134.)  —  Verff.  konnten  mit  dem  vom  ersteren  von  ihnen  konstruierten  und 
schon  früher  beschriebenen  Apparate  den  Druck  bis  2000  und  3000  kg  auf  1  qcm 
(1936  und  2904  Atmosphären)  erhöhen.  Zur  Untersuchung  wurden  Bouillonkulturen 
der  Bakterien  genommen,  die  in  enge  Probiergiäschen  gebracht  wurden,  welche  kurz 
vor  dem  Versuche  der  Wattepfropf  eben  entledigt  und  mit  sterilisiertem  Kicinusöl  bis 
zum  Rande  gefüllt  wurden.  Der  Druck  wurde  also  diu^ch  das  Ricinusöl  auf  die  in 
der  Bouillon  sich  befindenden  Bakterien  vermittelt  und  wurde  stufenweise  um  je  500  kg 
gesteigert  mit  Pausen  von  10 — 15  Minuten.  Die  Temperatur  der  Nährflüssigkeit  war 
während  der  Versuche  eine  verschiedene,  überstieg  aber  nie  37,5^  C.  Die  Ergebnisse 
der  Untersuchungen  sind  folgende:  Drucke  von  2000  und  3000  kg  auf  1  qcm 
(=  1936  und  2904  Atm.)  töten  weder  Bakterien,  Schimmelpilze  noch  Hefepilze. 
Schnelle  einmalige  Druck  Steigerung  bis  3000  kg  auf  1  qcm  und  ebensolche  Druck- 
emiedrigung  bis  zum  normalen  Drucke  üben  einen  sehr  geringen  Einfluß  auf  die 
Mikroorganismen  aus.  Wiederholte  Drucksteigerung  bis  3000  kg  und  Erniedrigung 
des  Druckes  bis  zum  normalen  üben  dagegen  einen  stark  lähmenden  Einfluß  auf  die 
Lebensfähigkeiten  der  Mikroorganismen  aus.  Ein  im  Verlaufe  einiger  Stunden  oder 
Tage  ausgeübter  Druck  von  2000  und  3000  kg  auf  1  qcm  wirkt  nicht  minder 
lähmend  auf  die  Lebensfähigkeit  der  Mikroorganismen,  als  wiederholtes  Steigern  bis 
zur  gleichen  Höhe  und  Erniedrigen  des  Druckes.  Die  lähmende  Wirkung  hoher 
Drucke  auf  eine  und  dieselbe  Mikroorganismenart  bei  einer  und  derselben  Temperatur 
ist  proportional  der  Höhe  und  der  Einwirkungszeit  des  Druckes.  Die  lähmende 
Wirkung  hoher  Drucke  auf  die  Mikroorganismen  äußerte  sich:  1.  in  Schwächung  der 
Eigen bewegun gen ;  2.  in  Verlangsam ung  oder  völligem  Verlust  der  Fähigkeit  auf 
künstlichen  Nährböden  zu  wachsen  und  sich  zu  vermehren;  3.  in  Herabsetzung  oder 
Verlust  einiger  für  die  betreffende  Mikroorganismenart  charakteristischen  Eigenschaften 
z.  B.  Gärung  zu  erzeugen  bei  Bac.  coli  communis  und  Bierhefe,  oder  Pigment 
zu  bilden  bei  Bac.  prodigiosus  und  Sarcina  rosea,  und  4.  in  Herabsetzung  der 
Virulenz  bei  Bac.  anthracis  (Sporen  tragende  Form)  und  Bac.  typhi  murium.  Die 
Temperatiu-  von  36,5 — 37,5®  C  begünstigt  die  Herabsetzung  der  Virulenz  des  Bac.  an- 
thracis durch  den  Druck.  —  Unter  sonstigen  gleichen  Umständen  wirken  die  hohen 
Drucke  nicht  gleicher  Weise  auf  die  Mikroorganismen,  sondern  es  treten  sehr  große 
individuelle  Unterschiede  zutage.  Die  zur  Untersuchung  gelangten  Mikroorga- 
nismen zerfallen  in  dieser  Beziehung  in  drei  Gruppen:  1.  sehr  empfindliche: 
B.  pyocyaneus,  Vibrio  cholerae  asiaticae,  Vibrio  Finkleri  und  Bac.  pneumoniae  crou- 
posae  Friedländeri ;  2.  Mikroorganismen  mittlerer  Empfindlichkeit:  Bac.  coli  com- 
munis, B.  typhi  abdominalis  Eberthi,  Micrococcus  agilis,  Staphylococcus  pyogenes  aureus, 
B.  tuberculosis  hominis,  B.  pseudotuberculosis  Rabino witsch,  Sarcina  rosea,  B.  typhi 
murium  und  B.  prodigiosus;  3.  sehr  widerstandsfähige  Mikroorganismen.  Am 
widerstandsfähigsten  ist  B.  pseudodiphtheritis ;  nach  ihm  kommen  B.  anthracis,  einige 
Mikroben  aus  Strohinfus,  der  Schimmelpilz  Oidium  lactis  und  Hefe.  Verff.  weisen 
darauf  hin,  daß  die  durch  ihre  Versuche  dargetane  verschiedene  Widerstandsfähigkeit 
der  Mikroorganismen  dem  hohen  Druck  gegenüber  bei  der  Untersuchung  komplizierter 
Mikrobengemenge,  und  bei  der  Gewinnung  ge^^ch Wächter  Kulturen  pathogener  Mikro- 
organismen angewandt  werden  kann.  -4.  RammtU, 
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W.  Defalle:  Untersuchungen  über  Antikörper  der  Sporen.  (Annal. 
Iiistit.  Past€ur  1902,  16,  756—774.)  —  Werden  lebende  oder  durch  Erhitzen  auf  115^ 
getötete  Sporen  von  Bacillus  mycoides,  mesentericus  und  anderen  Bakterienarten  Hunden 
oder  Meerschweinchen  subkutan  einverleibt,  so  entstehen  im  Serum  dieser  Tiere  Anti- 
körper, und  zwar  Agglutinine  und  Amboceptoren.  Die  Sporen  von  höheren  Pilzen 
t  B.  Mucor  verhalten  sich  indifferent.  Die  Antikörper  der  Sporen  wirken  zwar  spe- 
zifisch auf  die  zu  ihrer  Erzeugung  verwendeten  Sporen,  aber  bei  wenig  geringeren 
Verdünnungen  auch  auf  die  anderer  Arten,  so  daß  sie  für  die  Differentialdiagnose 
nicht  zu  benutzen  sein  werden.  Die  vegetativen  Formen  der  betr.  Arten  erzeugen  in 
lebendem  Zustande  eingeführt  beide  Arten  von  Antikörpern,  die  auf  115^  erhitzten 
nur  Agglutinine.  -4.  Spieckermann. 


Milch  und  Käse. 

Paul  Theodor  Müller:  Weitere  Studien  über  die  Fällung  des  Kaseins 
durch  Lab-  und  Laktoserum.   (Centralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  1903,  Orig.,  32,  521  bis 
542.)  —  Paul  Theodor  Müller:  Weitere  Studien  über  Laktoserum.    (Centralbl. 
Bakteriol.  I.  Abt.  1904,  Orig.,  34,  48 — 69.)  —  Im  Anschluß  an  seine  frühere  Arbeit 
(Z.  1903,  6,  604  u.  1002)  hat  Verf.  untersucht^  ob  durch  Einführung  der  Abbaustoffe 
des  Kaseins  in  den  Körper  auch    ein  Laktoserum  erhalten   werden   kann.     Es  ergab 
sich,  daß  weder  mit  den  Erzeugnissen  der  peptischen,  noch  der  tryptischen  Verdauung 
kaseinfälleude  Präcipitine  erzielt  werden  können.     Die  betreffenden  Sera  fällten  auch 
die  zu  ihrer  Herstellung  verwendeten  Spaltungsstoffe  nicht,  enthielten  also  keine  ent- 
sprechenden Präcipitine.     Dagegen  konnten  mit  kalkfreiem  Lab-Parakagein   und   Jod- 
kasein Sera   dargestellt  werden,   die   Kasein  fällten.     Doch   sind  die   Präcipitine   des 
Laktoserums    und   des  Parakaseinserums   verschieden.     Das  Kasein   bindet  die  Präci- 
pitine beider  Serumarten,  das  Parakasein  nur  das  des  Parakaseinserums.  —  Das  Lakto- 
präcipitin  ist  nur  in  der  Euglobulinfraktion,  nicht  in  der  Pseudoglobulin-  und  Albumin- 
fraktion   enthalten.     Die    das    Präcipitin    hemmenden    Stoffe,    die   (vergl.    die   frühere 
Arbeit)    beim    Erhitzen    des    verdünnten    Serums    auf   75^  entstehen,    sind  in   ihren 
Vorstufen    ebenfalls   nur  in   der  Euglobulinfraktion   enthalten.  —  In    seiner  früheren 
Arbeit  hat  Verf.  nachgewiesen,   daß  auf   75^   erhitztes  normales  Kaninchenblntserum 
die  Fällung  des  Kaseins  durch  Lab  verhindert.     Durch  Essigsäure  und  Ammonsulfat 
lassen  sich  die  hemmenden  Stoffe  ausfällen,    durch  tryptische  Verdauung  des  Serums 
werden    sie   zerstört.     Dieses    Ausbleiben    der   Fällung   beruht,    wie   Verf.    nachweist, 
nicht  auf  einer  Hemmung  der  Labwirkung,  sondern  darauf,  daß  das  entstehende  Para- 
kasein von  dem  erhitzten  Serum  in  Lösung  gehalten  wird.    Betreffs  der  quantitativen 
Verhältnisse  zwischen  Kasein  und  Präcipitin    weist  Verf.  in  der  zweiten  Arbeit  nach, 
daß  das  Kasein  weit  mehr  —  das  acht-  bis  zehnfache  Multiplum  —  Präcipitin  bindet 
als  zu    seiner  Fällung   nötig   ist.     Bei   stufenweisem    Zusatz   der  Milch    zu   einer   be- 
stimmten Senimmenge  wird  innerhalb  einer  gewissen  Zone  das  Kasein  bis  auf  Spuren 
gefällt,    innerhalb    einer   zweiten  Zone    bleibt  eine  gewisse,    steigende  Kaseinmenge  in 
Lösung.     Innerhalb    dieser   zweiten  Zone    ist   in    der  Flüssigkeit   freies  Präcipitin  nur 
in  Spuren  vorhanden.    Mit  der  zugesetzten  Milch  menge  wächst  auch  die  relative  Menge 
des  in  Losung  bleibenden  Kaseins,    so  daß    die  Fällung  immer  unvollständiger  wird, 
bis  überhaupt  keine  merkliche  Fällung  mehr  eintritt.     Das  bei  der  partiellen  Fällung 
ausfallende  Kasein   absorbiert  nur   soviel  Priicipitin    wie  zu    seiner  Fällung  nötig  ist. 
Da  der  in  Lösung   bleibende  Rest   des  Pracipitins   nicht   als   solcher   nachweisbar  ist, 
so  muß  man  annehmen,    daß  es  mit  dem  zurückbleibenden  Kasein  eine  lösliche  Ver- 
bmdung  eingegangen  ist.    Mit  zunehmendem  Milchzusatz  wächst  auch  die  Menge  des 
in  Lösung  bleibenden  Pracipitins.  -^-  Spicckennann. 
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A.  Jolles:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Frauenmilch.  (Zeitschr.  L 
BioL  1904,  [NF]  27,  248—260.)  —  Bekanntlich  gibt  rohe  Kuhmilch  mit  Guajak- 
harzlösung  oder  Guajakholztinktm-,  die  einige  Zeit  dem  Licht  und  der  Luft  ausgesetzt 
waren,  eine  Blaufärbung;  eine  solche  tritt  auch  beim  Versetzen  von  roher  Milch  mit 
Paraphenylendiamin  und  Wasserstoffsuperoxyd  auf.  Diese  Verfahren  eignen  sich  zur 
Unterscheidung  roher  von  gekochter  Milch.  Zu  diesem  Zwecke  ist,  wie  Verf.  fand, 
auch  Dimethylparaphenylendiamin  gut  geeignet,  das  mit  roher  Milch  sofortige  Rot- 
färbung gibt.  Es  erschien  dem  Verf.  nun  von  Interesse,  das  Verhalten  von  Frauen- 
milch gegenüber  den  genannten  Reagentien  zu  prüfen.  Die  nötigen  Frauenmilch- 
proben erhielt  Verf.  aus  einem  Wiener  Ammen- Vermittelungs-Institut  in  großer  Zahl 
und  verarbeitete  er  dieselben  stets  unmittelbar  nach  der  Entnalime.  Bei  30  verschie- 
denen Proben  konnte  er  nun  mit  Guajaklösungen  und  mit  Diaminen  -f-  Wasser- 
stoffsuperoxyd keine  sofort  auftretende  Färbung  erhalten.  Erst  bei  längerem  Stehen 
trat  unter  dem  Einflüsse  der  Luft  und  des  Lichtes  schwache  Violett-  bezw.  Rosa- 
färbung auf.  Das  Verhalten  der  Diamine  4-  Wasserstoffsuperoxyd  zu  Milch  gibt 
ein  bequemes  Mittel  zur  Unterscheidung  von  Kuh-  und  Frauenmilch  an  die  Hand: 
Man  versetzt  5 — 10  ccm  der  Probe  mit  1  ccm  der  1^/o-igen  wässerigen  oder  alko- 
holischen Diaminlösung,  fügt  ^/2  ccm  einer  1^/o-igen  Wasserstoff superoxydlösung  zu 
und  schüttelt  um.  Sofort  erscheinende  Blaufärbung  zeigt  Kuhmilch  an.  Auch  der 
Farbstoff  Ursol  DD  -f-  Wasserstoffsuperoxyd  kann  zur  Unterscheidung  von  Kuh- 
milch und  Frauenmilch  dienen.  Weniger  geeignet  erwiesen  sich  Hydrochinon,  Pyro- 
gallol  und  a-Naphtol;  Resorcin  und  ^-Naphtol  liefern  mit  keiner  der  beiden  Milch- 
sorten  Färbungen.  Die  oben  angeführten  Reaktionen  der  Kuhmilch  müssen  auf  die 
Anwesenheit  von  Oxydasen  bezw.  Peroxydasen  zurückgeführt  werden,  welche  in  der 
Frauenmilch  offenbar  fehlen.  Raudnitz  (Z.  1902,  5,  567)  hat  bereits  im  Jahre 
1901  nachgewiesen,  daß  es  sich  bei  den  kataly tischen  Fähigkeiten  der  Milch  um  ver- 
schiedene Enzyme  handle  und  konnte  er  die  Peroxydase  von  den  Wasserstoffsuper- 
oxyd zerlegenden  Enzymen,  also  den  Katalasen,  trennen.  Verf.  hatte  es  sich  nun  in 
vorliegender  Arbeit  zur  Aufgabe  gemacht,  die  Menge  des  von  der  Milch  zerlegten 
Wasserstoffsuperoxyds  quantitativ  zu  bestimmen  und  empfiehlt  zu  diesem  Zweck  fol- 
gendes Verfahren,  das  auf  dem  Zurücktitrieren  des  von  dem  überschüssigen,  unzer- 
setzt  gebliebenen  Wasserstoffsuperoxyd  aus  Jodkalium  in  saurer  Lösung  ausgeschie- 
denen Jods  beruht:  5  ccm  Milch  werden  in  einer  Glasstöpselflasche  mit  5  oder 
10  ccm  einer  Wasserstoff  superoxydlösung  von  bekanntem  Gehalt  versetzt  und  die 
Mischung  unter  öfterem  Umschwenken  2  Stunden  lang  stehen  gelassen;  dann  bringt 
man  in  die  Flasche  10  ccm  konzentrierte  Salzsäure,  wodurch  die  Wasserstoffsuperoxyd 
zersetzende  Wirkung  der  Katalasen  aufgehoben  wird,  fügt  10 — 20  ccm  einer  frisch 
bereiteten  Jodkaliumlösung  zu,  wobei  man  fortwährend  umschwenkt,  und  titriert  nach 
^/4-stündiger  Einwirkung  und  nach  Verdünnen  mit  100  ccm  Wasser  das  durch  das 
überschüssige  Wasserstoffsuperoxyd  ausgeschiedene  Jod  mit  Hyposidfitlösung  unter 
Benutzung  von  Stärkekleister  als  Indikator.  Nun  ist  aber  zu  berücksichtigen,  daß 
das  Fett  und  die  Eiweißkörper  der  Milch  einen  Teil  des  bei  Zusatz  der  Salzsäure 
frei  werdenden  Jods  binden.  Die  die.^er  Jodmenge  äquivalente  Anzahl  Kubikcenti- 
meter  Hyposulfitlösung  muß  von  der  Anzahl  Kubikcentimeter  Hyposulfitlösung,  die 
zum  Zurücktitrieren  des  durch  den  Wasserstoffsuperoxyd-Überschuß  ausgeschiedenen 
Jods  verbraucht  wurden,  in  Abzug  gebracht  werden.  Zu  diesem  Zweck  wird  ein  blinder 
Versuch  durchgeführt,  der  genau  so  angestellt  wird,  wie  der  eigentliche  Versuch,  nur 
mit  dem  Unterschiede,  daß  der  Zusatz  der  Salzsäure  von  vornherein  erfolgt,  so  daß 
die  Katalasen  keine  wasserstoffsuperoxydzersetzende  Wirkung  ausüben  können.  Gleich- 
zeitig mit  der  Durchführung  des  eigentlichen  und  des  blinden  Versuchs  wird  stets  die 
Titerstellung  der  Wasserstoffsuperoxyd-Lösung  wiederholt  und  zwar  unter  den  gleichen 
Konzentrations  Verhältnissen,  die  bei  den  ersterwähnten  beiden  Versuchen  herrschen.  — 
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Aus  den  von  dem  Verf.  erhaltenen  Versuchsergebnissen  lassen  sich  nun  die  folgen- 
den Schlüsse  ziehen:  1.  Gemäß  der  Reaktion  mit  Guajaktinktur,  Paraphenylendiamin 
und  Dimethyl-Paraphenylendiamin  enthält  Frauenmilch  keine  Oxydasen,  in  der  Regel 
«ich  keine  Peroxydasen.  Dagegen  enthält  sie  entsprechend  der  Reaktion  mit  neu- 
tndem  Wasserstoffsuperoxyd  Katalasen.  2.  unter  sonst  gleichen  Bedingungen  zer- 
«tzt  Frauenmilch  im  allgemeinen  eine  5  bis  6-mal  größere  Menge  Wasserstoff- 
saperoxyd als  Kuhmilch,  woraus  jedoch  auf  keine  Proportionalität  zwischen  der  Menge 
d^  Ejilalasen  und  der  zersetzten  Wasserstoffsuperoxydmenge  geschlossen  werden  darf. 
3.  Die  Zersetzung  des  Wasserstoffsuperoxyds  durch  die  Fermente  der  Frauenmilch  ist 
eine  Reaktion,  welche  bei  größeren  WVsserstoffsuperoxydmengen  größere  Werte  an- 
nimmt Verdünnung  des  Reaktionsgemisches  mit  Wasser  übt  fast  gar  keinen  Einfluß 
aus.  Der  Anfangswert  der  Reaktionsgeschwindigkeit  ist  ein  bedeutender  und  sinkt 
bei  längerer  Zeitdauer  zu  sehr  geringen  Werten  herab.  Diese  Abnahme  der  Reaktions- 
geschwindigkeit ist  hauptsächlich  darauf  zurückzuführen,  daß  während  der  Reaktion 
die  Wirksamkeit  der  Katalasen  abnimmt.  Die  Zersetzung  des  Wasserstoffsuperoxyds 
durch  die  Katalasen  der  Frauenmilch  wird  wesentlich  geschwächt  durch  Zusatz  von 
iGoeralsäuren ,  Quecksilber-  und  Fluor- Verbindungen ;  organische  Säuren  sind  von 
geringerem  £influß.  Neutralsalze,  Basen  innerhalb  gewisser  Grenzen  und  Alkohol 
sind  fast  ohne  Einfluß.  Erhitzen  auf  75^  C  zerstört  die  Katalasen  vollständig.  Der 
Bestandteil  der  Milch,  welcher  die  katalytischen  Wirkungen  hervorbringt,  ist  durch 
Alkohol  quantitativ  fällbar.  Max  Müller, 

A«  Schlofimann  und  E.  Moro:  Die  Ernährung  der  Erwachsenen  mit 
Kuh-  und  mit  Frauenmilch.  (Zeitschr.  Biol.  1904,  [NF]  27,  261—291.)  — 
Der  Gedankengang  bei  der  vorliegenden  Arbeit  war  der,  daß,  wenn  ein  und  derselbe 
Mensch  eine  gewisse  Zeit  ausschließlich  mit  Kuhmilch,  alsdann  eine  gewisse  Zeit  aus- 
schließlich mit  Frauenmilch  genährt  würde,  aus  den  dabei  ermittelten  Resorptions- 
verhältnissen, sowie  aus  dem  Wechsel  der  Darmflora  usw.  sich  vielleicht  brauchbare 
Schlüsse  für  die  Frage  der  Verschiedenheit  der  beiden  verfütterten  Milcharten  würden 
ziehen  lassen;  wobei  gleichzeitig  auf  indirektem  Wege  auch  eine  Förderung  der  Säug- 
lingsernährungsfrage zu  erwarten  war.  Die  Ergebnisse  zeigten  nun  vor  allem,  daß 
<ler  Versuch  (an  einem  Erwachsenen  angestellt)  als  ein  wirklich  physiologischer  nicht 
bezeichnet  werden  konnte,  da  während  der  Frauenmilchperiode  die  Vorgänge  im  Darm 
«Is  pathologische  aufgefaßt  werden  mussten.  Verff.  konnten  daher  nicht,  wie  sie  ge- 
hofft hatten,  einen  unmittelbaren  Vergleich  zwischen  der  Verdauung  einer  in  bezug 
auf  Gehalt  an  Fett,  Stickstoff  und  Zucker  gleichen,  ihrer  Herkunft  nach  aber  ver- 
schiedenen, in  einem  Falle  vom  Rinde,  im  anderen  vom  Menschen  selbst  stammenden 
Nahrung  ziehen.  Dahingegen  konnte  festgestellt  werden ,  daß  Kuhmilch  dann  besser 
ausgenutzt  wird,  wenn  ihre  einzelnen  Nährstoffe  sich  in  demselben  Verhältnis  unge- 
fähr zueinander  finden,  wie  dies  in  der  Frauenmilch  im  Durchschnitt  der  Fall  zu 
*ein  pflegt.  Endlich  zeigte  sich  noch,  daß  bei  einer  leichten  Störung  der  normalen 
Verdauungstätigkeit  die  Resorption  von  Zucker  durchaus  nicht,  die  von  Eiweiß  und 
von  Fett  nur  in  geringerem  Grade,  die  der  Mineralstoffwechsel  dagegen  sofort  in  der  aller- 
«jh Wersten  Form  beeinflußt  wird.  Verff.  stellen  weitere  Versuche  in  derselben  Rich- 
tung bei  einem  5 — 6-jährigen  Kinde  in  Aussicht.  Max  Müller. 

Danbar:  Die  gesundheitliche  Überwachung  des  Verkehrs  mit 
Milch.  (Vierteljahresschr.  öffentl.  Gesunclheitspfl.  1904,  36,  91—112.)  —  Verf. 
«teilt  folgende  Leitsätze  auf,  die  er  eingehend  begründet:  1.  Die  derzeitigen  städtischen 
Slilehversorgungsverhältnisse  genügen  nicht  den  hygienischerseits  zu  stellenden  An- 
forderungen. 2.  Aus  der  Tatsache  allein  schon,  daß  im  deut*?chen  Reich  jährlich  etwa 
150000  künstlich  ernährte  Säuglinge  an  dem  Genüsse  verdorbener  Milch  sterben,  geht 
iiervor,  daß  die  Sanierung  der  Milchversorgungsverhältnisse  eine  Aufgabe  darstellt,  die 
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an  Bedeutung  keiner  anderen  Aufgabe  der  Städtehygiene  nachsteht.  3.  Bei  dem  hohen 
Entwickelungsstande  der  milch  wirtschaftlichen  Technik  liegt  die  Möglichkeit  vor  zur 
Versorgung  der  Städte  mit  einer  allen  gesundheitlichen  Anforderungen  genügenden, 
insbesondere  auch  für  die  Kinderernährung  geeigneten  Milch  zu  demselben  Preise,  der 
zur  Zeit  für  die  Marktmilch  bezahlt  wird.  4.  Daß  diese  Möglichkeit  unbenutzt  bleibt, 
liegt  begründet  in  der  auf  Unkenntnis  beruhenden  Gleichgültigkeit  der  städtischen 
Konsumenten  und  in  der  Tatsache,  daß  die  städtischen  Behörden  noch  keinen  ge- 
nügenden Einfluß  auf  die  Milchproduktions-  und  Transportverhältnisse  besitzen.  5.  Die 
übliche  Überwachung  des  Milch  Verkehrs  ist  ungenügend.  Die  Untersuchung  von 
Milchproben,  welche  aus  dem  Verkehr  entnommen  werden,  hat  zwar  den  Nutzen,  daß 
durch  sie  einer  erheblichen  Herabsetzung  des  Nährwertes  der  Milch  und  namentlich 
auch  einer  Anwendung  von  Konservierungsmitteln  erfolgreich  entgegengetreten  werden 
kann.  Für  die  Beurteilung  der  Milch  hat  solche  Untersuchung  im  übrigen  aber  nur 
den  Wert,  den  die  Untersuchung  einer  eingelieferten  Brunnenwasserprobe  haben  könnte. 
Diese  aber  würde  kein  Hygieniker  als  ausreichende  Grundlage  anerkennen  für  die 
Beurteilung  etwaiger  Gesundheitsschädlichkeit  des  Brunnens,  aus  welchem  die  Probe 
stammte.  Ebensow^enig  gibt  uns  die  chemische,  bezw.  bakteriologische  Untersuchung 
der  aus  dem  Verkehr  entnommenen  Milchprobe  einen  genügenden  Aufschluß  über 
etwaige  am  Produktionsort  der  Milch  vorliegende  Infektionsgefahr.  6.  Die  Schwierig- 
keiten, welche  einer  einheitlichen  Überwachung  der  ganzen  Produktions-,  Transport- 
und  Verkehrs  Verhältnisse  der  für  den  städtischen  Konsum  bestimmten  Milch  entgegen- 
stehen, sind  auf  reichsgesetzlichem  Wege  zu  beseitigen.  7.  Diese  Überwachung  würde 
sich  regeln  lassen  durch  Einsetzen  von  Kommissionen,  in  welche  Mitglieder  der  Re- 
gierung, der  Landwirtschaftskammern ,  sowie  auch  Vertreter  der  Städte  zu  entsenden 
wären.  Den  Kommissionen  müßte  ein  Landwirt,  ein  Tierarzt  und  ein  Arzt  ange- 
hören. Sie  hätten  den  zuständigen  Aufsichtsbehörden  bei  Lizenzerteilungen  für  den 
Milchhandel  als  beratende  Instanz  zur  Seite  zu  stehen.  8.  Bis  zur  Erledigung  der 
unter  6  und  7  bezeichneten  Aufgaben  sollten  die  städtischen  Behörden  es  sich  zur 
Pflicht  machen,  dafür  zu  sorgen,  daß  wenigstens  für  sämtliche  künstlich  zu  ernährende 
Säuglinge  eine  gesundheitlich  einwandfreie  Milch  zum  heutigen  Preise  der  Markt- 
milch zur  Verfügung  steht.  —  Zum  Schluß  fordert  Verf.  dann  noch  die  Bildung 
privater  Vereine  in  jeder  Stadt,  welche  sich  die  Fürsorge  für  die  Säuglings-  und  lünder- 
ernährung  zur  Aufgabe  machen.  C,  A,  Neufeld, 

Franz  Sidler:  Untersuchungen  über  die  gebräuchlichsten,  in  der 
Schweiz  fabrikmäßig  hergestellten  Milchpräparate  —  pasteurisierte, 
sogen,  sterilisierte  und  kondensierte  Milch  —  mit  besonderer  Be- 
rücksichtigung der  chemischen  Zusammensetzung,  des  Keimgehaltes, 
der  Gerinnungsfähigkeit  und  der  Verdaulichkeit  „in  vitro".  (Arch. 
Hyg.  1903,  47,  327 — 410).  —  Verf.  hat  die  pasteurisierte  Kindermilch  von  Dr. 
Gerber,  sechs  Sorten  sterilisierte  Kindermilch  und  vier  Sorten  kondensierte  Milch 
untersucht.  Sämtliche  Präparate  entsprachen  in  chemischer  Beziehung  den  Anforde- 
rungen des  schweizerischen  Lebensmittelbuches  an  gute  Vollmilch.  Die  Menge  der 
löslichen  Eiweißstoffe  war  bei  allen  Sorten  infolge  der  Erhitzung  auf  ein  Drittel  der 
in  der  unerhitzten  gesunken.  Nur  die  Gerber'sche  Milch  verhielt  sich  wie  ungekcxihte. 
Die  Backhaus -Milch  wich  von  ihrer  angeblichen  Zusammensetzung  erheblich  ab. 
Sie  enthielt  im  Mittel  aus  fünf  Analysen  : 

Albumine  Kasein  Fett  Laktose  Asche 

0,84%  0,91^0  3,32^0  5,85  V  0,55  »/o 

Die  als  Albumine  zusammeno:efaßten  Proteinstoffe  setzten  sich  zusammen  aus 
30^/0  Albumin,    50^^'o  Laktoprotein   (Albumosen,    Propeptone)   und    20®/'o    Stickstoff- 
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haltigen  Keststoffen.  Die  sterilisierte  und  kondensierte  Milch  war  nicht  immer  keimfrei, 
obgleich  äußerliehe  Veränderungen  nicht  nachzuweisen  waren.  Die  Gerb  er 'sehe  Milch 
enthielt  10 — 30  000  Keime  in  1  ccm.  Die  Milchbakterien  gehörten  vorwiegend  zu  den 
Verwandten  des  Bacillus  subtilis  und  Bacillus  mesentericus ;  Anaerobe  wurden  nie 
gefanden.  Die  Gerinnungsfähigkeit  der  sterilisierten  Milch  durch  Bacterium  coli  ver- 
minderte sich  mit  dem  Grade  der  Erhitzung.  Auch  erforderte  die  erhitzte  Milch  zur 
Gerinnung  eine  größere  Menge  Salzsäure  und  Lab  als  rohe.  Pasteurisierte  Milch  ver- 
hielt sich  in  dieser  Beziehung  wie  diese.  Die  künstlichen  Verdauungs versuche  mit 
Pepsin  und  Salzsäure  bestätigten  ZweifeTs  Befund,  daß  ein  Unterschied  zwischen 
roher,  pasteurisierter  und  sterilisierter  Milch  in  bezug  auf  Verdaulichkeit  in  vitro  nicht 
wsteht.  A,  Spieckcrmann, 

S.  H«  Collins:  Die  Zusammensetzung  der  Milch  in  Nord-England. 
(Joum.  Soc.  Cham.  Ind.  1904,  23,  3 — 6.)  —  Die  Untersuchungen  wurden  an  2  Herden 
von  12  und  22  Kühen  in  der  Zeit  von  Januar  bis  September  ausgeführt.  Zur  Kon- 
servierung der  Proben  diente  bei  kühlem  Wetter  ein  Gemisch  von  Chloroform  imd 
Äther  vom  spez.  Gew.  1,032,  bei  warmem  Wetter  ein  Gemisch  von  Alkohol,  Chloro- 
form und  Formalin  vom  gleichen  spez.  Gew.;  auf  100  ccm  Milch  wurde  je  1  ccm 
dieser  Mischung  angewandt  Die  so  konservierte  Milch  hielt  sich  meist  2 — 3  Wochen 
lang.  Die  Untersuchungsergebnisse  sind  in  Diagrammen  dargestellt.  Aus  denselben 
geht  hervor,  daß  einige  Kühe  große  Regelmäßigkeit,  andere  starke  Schwankungen  auf- 
weisen. Die  Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  der  Mischmilch  (von  je  12  Kühen) 
sind  bedeutend  geringer  als  die  bei  den  einzelnen  „unregelmäßigen"  Kühen  beobach- 
teten; sie  entsprechen  ungefähr  denjenigen  der  „regelmäßigen"  Tiere.  Die  Schwan- 
kungen im  Fettgehalte  der  Mischmilch  und  der  Milch  der  „regelmäßigen"  Kühe  lassen 
keinerlei  Gesetzmäßigkeit  erkennen,  welche  Aufschluß  über  deren  Ursache  gäbe.  Der 
Gehalt  an  fettfreier  Trockensubstanz  nahm  mit  vorschreitender  Jahreszeit  leicht  ab, 
der  Grund  hierfür  liegt  vielleicht  in  den  Temperaturverhältnissen.  Im  allgemeinen 
smd  die  beobachteten  Schwankungen  so  unregelmäßig,  daß  sie  ganz  zufälliger  Art  zu 
sein  scheinen.  Im  ganzen  hielten  sich  von  984  Milchproben  96,  d.  i.  etwa  10  ^/o, 
m  bezug  auf  Fett  und  fettfreie  Trockensubstanz  unter  den  als  normal  angenommenen 
Werten.  Ein  Vergleich  mit  den  Veröffentlichungen  anderer  Autoren  ergibt,  daß  die 
Milch  der  Kühe  im  Norden  Englands  durchschnittlich  nicht  so  gehaltreich  ist  als 
derjenigen  im  Süden  und  daher  nicht  nach  denselben  Normen   beurteilt  werden   darf. 

G.  A.  Neufeld. 

6«  Billitz :  Die  chemische  Zusammensetzung  der  Milch,  die  der 
Molkerei  von  Locate  Triulzi  geliefert  wird,  und  ihr  Verhältnis  zum 
Reglement  der  Hygiene  in  Mailand.  Mit  10  Tafebi.  (Auszug  aus  dem 
Annuario  della  Soc.  Chimica  di  Milano  1903,  9,  Sonderabdruck.)  —  187610  Proben, 
entsprechend  der  Milch  von  20813  Kühen,  ergaben  in  den  Jahren  1892 — 1902  für 
die  Milch  der  betreffenden  Mailänder  Gegend  folgende  Durchschnittszahlen: 


Spez.  Gewicht  bei  15^ 1,0315 

Fett 3,55^1 

Trockensubstanz 12,36  , 


Spez.  Gew.  der  Trockensubstanz.     .     1,326 
Fettgehalt      ,  ,  .    28,76  °o 


Das  Fett  wurde  anfangs  nach  dem  aräomotrischen  Verfahren  vom  Soxhlet, 
spater  von  1899  an  nach  dem  Ger  her 'sehen  Verfahren  bestimmt.  Die  Trocken- 
substanz wurde  nach  der  Fleisch  mann 'sehen  Formel  berechnet.  Die  beobacliteten 
höchsten  (Winter)  und  niedrigsten  Gehalte  (Sommer)  von  reiner  Milch  während  der 
10  Jahre  gibt  die  f<'lgende  Tabelle  wieder: 
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Minimuin  Maximum 

(29.  März  1899)  (18.  Dezember  1902) 

Spez.  Gewicht 1,0306  1,0326 

Fett 2,700/0  4,10^0 

Gesamt-Trockensnbstanz  .....  11,15  ,  18,33  , 

Fettfreie  Trockensubstanz     ....  8,45  ,  9,23  , 

Das  Mailänder  Reglement  verlangt  nun,  daß  eine  unverfälschte  Milch  wenigstens 
12^.0  Trockensubstanz  enthalten  soll,  eine  Anforderung,  die  nach  den  vorliegenden 
analytischen  Befunden  nicht  in  Einklang  mit  den  tatsächlichen  Milchverhältnissen 
Mailands  zu  bringen  ist.  Verf.  weist  weiter  darauf  hin,  daß  zwischen  zwei  Melk- 
gangen bei  ein  und  derselben  Kuh  an  einem  Tage  (morgens  und  abends)  die  Diffe- 
renzen in  der  Milch  hinsichtlich  des  Fettgehalts  bis  1  ^/o  und  hinsichtlich  der  Trocken- 
substanz bis  zu  1,36 °/o  betragen  können,  so  daß  der  Wert  der  Stallprobe,  wie  auch 
schon  von  anderen  Forschern  hervorgehoben  worden,  nur  ein  relativer  sein  kann.  Das 
Mailänder  Reglement  sieht  aber  zwischen  der  betreffenden  verdächtigen  Milch  und 
einer  darauffolgenden  Stallprobe  nur  Differenzen  von  0,1  ®/o  für  den  Fettgehalt  und 
nur  0,3  °/o  für  die  fett  freie  Trockensubstanz  vor.  Verf.  wendet  sich  auch  gegen  diese 
Vorschrift  sowie  überhaupt  gegen  einzelne  zu  eng  gefaßte  Artikel  der  italienischen 
sanitären  Maßregeln  unter  Hinweis  auf  die  Verhältnisse  in  anderen  Städten  und  Län- 
dern, besonders  in  Zürich.  Die  zum  Nachweis  von  Verfälschungen  der  Milch  vorge- 
schlagenen Methoden  bieten  keine  absolute  Gewähr.  Jedenfalls  ist  eine  Grenzzahl  für 
den  Gehalt  an  fettfreier  Trockensubstunz  überhaupt  nicht  festzusetzen,  ferner  dürfte 
es  sich  empfehlen,  das  Urteil  über  die  Stallprobe  und  die  Bedeutung  der  gefundenen 
Abweichungen  dem  Sachverständigen  zu  überlassen.  W,  Roth. 

H.  Lührig  und  F,  Wiedinann:  Nachweis  der  Wässerung  der  Milch. 
(Bericht  des  chemischen  Untersuchungsamtes  Chemnitz  1903,  3-^.)  —  Für  den  Nach- 
weis eines  Wasserzusatzea  werden  in  erster  Linie  die  Werte  des  Milch  serums  be- 
nutzt, indem  die  Milch  in  verschlossenen  Flaschen  bei  Brutschrankwärme  zur  frei- 
willigen Gerinnung  gebracht  wird.  Die  Werte  der  fettfreien  Trockensubstanz  haben 
weniger  Bedeutung.  —  Auf  den  Nachweis  von  Salpetersäure  im  Serum  ist  kein  Ge- 
wicht zu  legen,  weil  die  Verfahren  zu  ihrem  Nachweis  unscharf  sind  und  eine  positive 
Reaktion  für  die  Gegenwart  von  Nitraten  oder  nitratbaltigen  Wassers  nicht  beweisend 
ist.  Diphenylamin  reagiert  bei  Anwesenheit  von  Schwefelsäure  außer  mit  Nitraten 
mit  einer  Reihe  anderer  Körper  in  ähnlicher  Weise,  wie  mit  den  ersteren;  das  gleiche 
gilt  für  Formalin.  —  Schließlich  besagt  eine  positive  Reaktion  überhaupt  nichts;  sie 
muß  in  allen  Fällen  durch  eingehende  Untersuchung  der  Milch  gestützt  werden.  Daß 
Salpeter  in  die  Milch  gelangen  kann,  ohne  daß  ihr  nitrathaltiges  Wasser  zugesetzt 
wird,  ist  ebenso  bekannt  (?  —  Red.),  wie  der  umgekehrte  Fall,  daß  Wasser  zugemischt 
sein  kann,  ohne  daß  auf  diese  Weise  Salpetersäure  in  die  Milch  gelangt.  Außerdem 
sind  die  Vorgänge  bakterieller  Einwirkung,  insbesondere  der  peptonisierenden  Klein- 
wesen auf  die  Stickstoff  Substanzen  der  Milch  noch  nicht  derart  erforscht,  daß  nicht 
mit  der  MögHchkeit  einer  Farbenreaktion,  wie  sie  die  bekannteren  Reagentien  auf 
Nitrate  —  vielmehr  Oxydationsmittel  —  liefern,  gerechnet  werden  könnte.    C.  Mai, 

H.  Lührig  und  F.  Wiedmann:  Die  Bestimmung  des  Schmutzge- 
haltes der  Milch.  (Bericht  des  chemischen  Untersuchungsamtes  Chemnitz  1903, 
33.)  —  Zur  Schmutzgehaltsbestimmung  dient  der  Schmutzsammler  nach  Gerber; 
nachdem  die  Milch  zwei  Stunden  sedimentiert  hat,  wird  der  Schmutz,  sofern  die  am 
Boden  des  Sedimentierröhrchens  angesammelte  Menge  genügend  erscheint,  um  einem 
Gehalte  von  10  mg  und  mehr  im  Liter  zu  entsprechen,  in  ein  Bechergläschen  ge- 
spült und  solange  durch  Abgießen  mit  Wasser  behandelt,  bis  dieses  völlig  klar  erscheint 
Die  Behandlung    wird   darauf   mit  Alkohol  und   Äther   fortgesetzt  und    der  Schmutz 
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endlich  in  eine  gewogene  Platinschale  gespult  und  nach  dem  Trocknen  gewogen.  Die 
Höbe  der  Schmutzschicht  im  graduierten  Sedimentiergläschen  erlaubt  eine  annähernde 
Schätzung,  ob  der  Gehalt  von  10  mg  erreicht  wird  oder  nicht.  —  Einige  Versuche 
Diit  frischem  Kuhkot,  der  in  Wasser  aufgeschwemmt  und  dessen  Rückstand  in  dieser 
Weise  bestimmt  wurde,  hätten  folgendes  Ergebnis: 

Gewicht  des  irischen  Kotes .    .     .    .    0,3421g    0,1235  g    0,0767  g    0,0736  g    0,0500  g 

Gewicht  der  trockenen  Sedimente      .    0,0319  ,    0,0103  ,     0,0066  ,     0,0088 ,     0,0065  , 

HSbe  der  Sedimente,  gemessen  \ 

nach  Teilstrichen  der  Gerber'- 5        über  6,0  2,7  1,7  1,8  1,0 

sehen  Sedimentierglftschen    I 

Der  Wassergehalt  des  Kotes  betrug  85,2  ^/o.  Die  Beschaffenheit  der  Sedimente 
w  wesentlich  gröber,  als  sie  sonst  bei  Milchschmutz  angetroffen  wird.  Der  Versuch 
bestätigt,  daß  die  Annahme  richtig  ist,  daß  rund  10 ^/o  vom  gesamten  Schmutz  bei 
der  Bestimmung  wiedergefunden  werden.  C'.  Mai. 

L.  L«  yan  Slyke  und  E.  B.  Hart:  Über  den  Einfluß  verschiedener 
Verhältnisse  auf  die  chemischen  Vorgänge  bei  der  Käsereifung. 
{New  York  Agricult.  Experim.  Stat  Geneva,  N.  Y.  Bull.  No.  236,  1903.)  —  Betreffs  der 
chemischen  Veränderungen  des  Parakaseins  in  verschiedenen  Zeitabschnitten  ergab  sich 
folgendes:  Der  wasserlösliche  Stickstoff  nimmt  stetig  zu,  jedoch  am  stärksten  in  den 
ersten  drei  Monaten.  Nach  neun  Monaten  erreichte  er  über  90®/o  der  Gesamtzunahme 
bei  einer  Reifungsdauer  von  achtzehn  Monaten.  Das  Parakaseinmonolaktat  scheint 
während  der  ersten  sechs  Monate  zuzunehmen,  dann  abzunehmen.  Doch  ist  nach 
anderen  Ejrfahrungen  die  Menge  dieses  Stoffes  am  größten  in  frischem  Käse  und 
nimmt  innerhalb  weniger  Wochen  schnell  ab.  Das  Paranuklein  wächst  in  den  ersten 
drei  Monaten  und  nimmt  dann  langsam  in  geringem  Grade  ab.  Die  Kaseosen  nehmen 
bis  zum  sechsten  Monat  zu,  dann  langsam  ab.  Die  Menge  der  Peptone  steigt  bis 
zum  dritten  Monat,  nimmt  dann  langsam,  nach  zwölf  Monaten  schneller  ab.  Die 
Amidoverbiridungen  nehmen  stetig,  zu  Anfang  sehr  schnell,  dann  langsamer  zu.  Am- 
moniak tritt  im  Käse  in  beträchtlicheren  Mengen  erst  nach  einem  Monat  auf  und 
nimmt  dann  gleichmäßig  zu.  —  Verschiedene  Temperaturen  (32^ — 70^  F.)  wirkten 
auf  die  chemischen  Zersetzungen  folgendermaßen:  Die  Menge  des  wasserlöslichen 
Stickstoffs  war  zu  jeder  2ieit  in  den  wärmer  gehaltenen  Käsen  größer.  Für  je  1®  be- 
trag das  Mehr  etwa  ^/2°/o.  Das  Parakaseinmonolaktat  nimmt  mit  dem  Steigen  der 
Tonperatur  ab.  Paranuklein  erreicht  bei  allen  Temperaturen  nach  neun  Monaten  ein 
Maximum  und  nimmt  dann  ab.  Ähnlich  scheinen  sich  die  Kaseosen  zu  verhalten. 
Die  Peptone  nehmen  bei  55^—70^  bis  zum  dritten  Monat  zu,  dann  ab,  während  bei 
32^  das  Maximum  anscheinend  erst  nach  zwölf  Monaten  erreicht  wird.  Amidover- 
bindungen  nehmen  stetig  zu  und  zwar  bei  32^—60^  auf  1®  um  0,4  °/o,  bei  60^—70° 
nm  0,5^/0.  Ähnlich  verhält  sich  das  Ammoniak.  In  den  bei  32®  gehaltenen  Käsen 
fanden  Verff,  im  Filtrat  der  Paranukleinfällung  einen  beim  Kochen  der  neutralisierten 
Lösung  ausfallenden  stickstoffhaltigen  Stoff,  der  nach  drei  Monaten  verschwunden 
war  und  in  den  bei  höherer  Temperatur  reifenden  Käsen  nie  beobachtet  wurde.  — 
Der  Einfluß  der  Feuchtigkeit  der  Käse  wurde  bei  55®  F  geprüft.  Dabei  waren 
in  einer  Versuchsreihe  die  Käse  mit  Paraffin  überzogen.  Die  Paraffin-Käse  hatten 
anfangs  einen  etwas  geringeren  Wasseigehalt  als  die  frei  aufbewahrten ;  nach  drei  Mo- 
naten aber  war  der  Wassergehalt  gleich  und  er  nahm  nun  bei  den  nicht  paraffinierten 
erheblich  schneller  ab  als  bei  den  paraffinierten,  so  daß  nach  achtzehn  Monaten  der 
Unterschied  mehr  als  4  ®/o  betrug.  Der  wasserlösliche  Stickstoff  nahm  in  den  Paraffin- 
Käsen  vom  dritten  Monat  ab  viel  stärker  zu  als  in  den  freien,  so  daß  das  Mehr  nach 
achtzehn  Monaten  14**/o  betrug.  Das  Parakaseinmonolaktat  nahm  in  den  Paraffin- 
Käsen  nach  sechs  Monaten  sehr  schnell  ab,  das  Paranuklein  nahm  nach  neun  Monaten 
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eehr  erheblich  zu,  während  seine  Menge  in  den  nicht  paraffinierten  Käsen  sich  wenig 
veränderte.  Betreff  der  Kaseosen  zeigten  die  Käse  keine  merklichen  Unterschiede, 
dagegen  war  die  Menge  der  Peptone  in  den  Paraffin-Käsen  eine  größere.  Die  Menge 
der  Aniido Verbindungen  nahm  nach  anderthalb,  die  des  Ammoniaks  nach  sechs  Mo- 
naten in  den  Paraffin  käsen  schneller  zu  als  in  den  nicht  paraffinierten.  —  Die  Größe 
der  Käse  wirkte  in  der  Weise,  daß  größere  Käse  die  Feuchtigkeit  besser  hielten  und 
daher  auch  eine  größere  Menge  löslichen  Stickstoffs  in  ihnen  entstand.  —  Salz 
wirkte  in  steigenden  Mengen  vermindernd  auf  die  Feuchtigkeit  und  auf  die  Menge 
des  löslichen  Stickstoffs.  Durch  einen  Versuch,  bei  dem  der  Wassergehalt  des  ge- 
salzten und  nicht  gesalzten  Käses  der  gleiche  war,  wurde  nachgewiesen,  daß  Salz  an 
sich  die  Proteolyse  hemmt.  —  Labextrakt  bewirkte  in  steigenden  Mengen  eine  Zu- 
nahme des  löslichen  Stickstoffs,  besonders  des  Paranukleins,  der  Kaseosen  und  Pep- 
tone.   Nach  einem  Jahr  zeigten  dann  Amide  und  Ammoniak  eine  verstärkte  Zunahme. 

A,  Spieekermann. 

U.  A«  Harding:  Die  Rolle  der  Milchsäurebakterien  bei  der  Her- 
stellung und  in  den  ersten  Phasen  der  Keifung  des  Cheddarkäses. 
(New  York  Agricult.  Experim.  Stat  Geneva,  N.  Y.  Bull.  No.  237,  1903.)  —  Milchsäure- 
bakterien sind  in  der  Milch  stets  vorhanden.  Es  war  in  der  Praxis  längst  bekannt, 
daß  die  Milchsäuregärung  ein  wichtiger  Vorgang  bei  der  Herstellung  des  Cheddar- 
käses ist  und  um  sie  schnell  und  sicher  einzuleiten,  fügte  man  bei  Beginn  der  Käsung 
stets  saure  Milch  hinzu.  Die  Milchsäurebakterien  hindern  durch  die  Vergärung  der 
Laktose  zu  Milchsäure  schädliche  Bakterienarten  an  der  Entwickelung.  Die  Milchsäure 
beschleunigt  ferner  die  Gerinnung  des  Kaseins  durch  das  Lab.  Mit  dem  Parakasein 
verbindet  sie  sich  zu  zwei  Salzen,  dem  Parakaseinmonolaktat  und  -dilaktat.  Von 
diesen  wird  das  erstere  stets  im  Käse  gefunden.  Im  normalen  Cheddarkäse  ist  in 
der  ersten  Woche  die  Hälfte  bis  Dreiviertel  des  gesamten  Stickstoffs  in  dieser  Form 
enthalten.  Die  Milchsäuremenge  darf  bei  der  Käsebereitung  eine  gewisse  Grenze 
nicht  überschreiten,  sonst  wird  der  Quarg  fest  und  trennt  sich  nur  schwer  von  den 
Molken.  Solche  Käse  reifen  langsam  und  haben  schlechtes  Aroma.  Milchsäurebakterien 
überwiegen  im  Käse  alle  anderen  Arten  an  Zahl  erheblich.  Doch  sind  auch  zu  allen 
Zeiten  zahlreiche  peptonisierende  Bakterien  vorhanden,  so  daß  ihre  Enzyme  yielleicht 
auch  nach  dem  Absterben  an  der  Reifung  beteiligt  sind.  Auch  die  peptonisierende 
Wirkung  des  im  Kälberlab  enthaltenen  Pepsins  entfaltet  sich  nur  bei  Gegenwart  von 
Milchsäure.  A.  Spieekermann. 

Ed.  V.  Freudenreich:  Über  das  Vorkommen  der  streng  anaeroben 
Buttersäurebacillen  und  über  andere  Anaerobenarten  bei  Hartkäsen. 
(Milch-Ztg.  1904,  23,  149.)  —  Verf.  tritt  gegen  Rodella's  (Centrbl.  Bakteriol. 
II.  Abt.  1903,  10,  499  u.  753)  Annahme  auf,  daß  die  von  ihm  in  Hartkäsen  ge- 
fundenen Anaerobeu  bei  der  Käsereifung  beteiligt  seien,  da  sie  in  Hartkäsen  nur  ganz 
vereinzelt  vorhanden  sind  und  meist  erst  durch  besondere  Anreicherungsverfahren 
nachgewiesen  werden  können.  A.  Spieekermann. 

L*  L.  van  Slyke,  U.  A.  Uarding  und  £•  B.  Hart:  Lab  als  ein  Faktor 
bei  der  Käsereifung.  (New  York  Agricult.  Experim.  Stat.  Geneva,  N.  Y.  Bull. 
233,  1903.)  —  Kälbermagenlabextrakt  entfaltet  eine  proteolytische  Wirkung,  die  der  des 
Pepsins  gleicht.  In  Chloroform-Käsen  aus  auf  95 — 98^  erhitzter  Milch,  in  der  die 
natürlichen  Milchenzjme  zerstört  waren,  wirkten  beide  nur  bei  Anwesenheit  von  Milch- 
säure proteolytisch.  In  dem  Maße  wie  das  Parakaseinmonolaktat  verschwand,  nahmen 
die  löslichen  Stickstoff  Verbindungen  zu.  Die  Zersetzung  des  Mono-  wie  die  Dilaktates 
ging  bei  beiden  Enzymen  bis  zu  Paranuklein,  Kaseosen  und  Peptonen;  Ammoniak 
wurde  gar  nicht,  Amide  nur  in  geringen  Mengen  gebildet.  Salz  scheint  auf  die  Wir- 
kung des  im  Lab  enthaltenen  peptischen  Enzyms  keinen  Einfluß  zu  haben.     Bei  der 
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EÄsereifung  wird  der  Abbau  des  Parakaseins  bis  zu  Peptonen  also  wohl  zum  Teil 
durch  das  Pepsin  des  Labextraktes  besorgt.  Die  weitere  Zersetzung  dieser  zu  Amiden 
und  Ammoniak  dagegen  muß  durch  Bakterien  erfolgen.  Wenn  bei  den  Versuchen 
nicht  Milchsäure,  sondern  ein  sogen.  „Starter",  d.  h.  saure  Milch,  zum  Säuern  benutzt 
wurde,  enthielten  die  aus  erhitzter,  aber  nicht  chloroformierter  Milch  mit  Labextrakt 
oder  Pepsin  hergestellten  Käse  stets  größere  Mengen  Amidoverbindungen  und  Am- 
moniak. Li  Käsen,  in  denen  Labextrakt  das  einzige  proteolytische  Agens  war,  ent- 
«ftand  niemals  Aroma;  dieses  muß  also  anderen  Vorgängen  seine  Entstehung  ver- 
danken. ^.  Spieckermann, 

L.  Li  Tan  Slyke,  U.  A.  Smith  und  £•  B.  Hart:  Versuche  über  Käse- 
reifung bei  verschiedenen  Temperaturen.  (New  York  Agricult.  Experim. 
Stat.  Geneva,  N.  Y.  Bull.  No.  234,  1903.)  —  Käse  verschiedener  Größe  wurden  bei  40^ 
50*  und  60*^  F.  reifen  gelassen.  Der  Gewichtsverlust  war  am  größten  bei  60^  am  ge- 
ringsten bei  40^;  er  erklärt  sich  aus  der  verschieden  großen  Wasserverdunstung. 
Kleinere  Käse  verloren  mehr  an  Gewicht  als  große.  Auch  die  Qualität  hinsichtlich 
des  Aromas  und  des  Gefüges  war  bei  den  bei  niedriger  Temperatur  gereiften  besser 
als  bei  den  bei  60^  gereiften  Käsen.  In  einer  Versuchsreihe  wurden  die  Käse  mit 
einer  dünnen  Schicht  Paraffin  überzogen.  Dadurch  wurde  der  Verlust  an  Masse  noch 
erheblich  herabgesetzt.  Auch  die  Qualität  solcher  Käse  war  häufig  eine  bessere  als 
die  frei  reifender  Käse.  Die  Oberfläche  der  Paraffinkäse  war  frei  von  Schimmelpilzen, 
während  die  anderen  stets  damit  bedeckt  waren.  Der  Reifungsprozeß  verläuft  erheb- 
lich schneller  bei  60^  als  bei  40®  F.  Die  chemische  Analyse  ergab,  daß  das  Para- 
kaseinmonolaktat  stetig  ab-,  dagegen  die  löslichen  Stickstoff  Verbindungen,  Amidover- 
bindungen, Ammoniak  stetig  zunahmen.  Im  allgemeinen  wurde  der  gleiche  Grad 
der  Zersetzung  bei  60®  nach  10  und  bei  40®  nach  35  Wochen  erreicht.     A.  Spieckermann. 

Die  kalte  Reifung  des  Cheddarkäses.  (Milch.-Ztg.  1903,  82,  723—724.) 
--  Cheddarkäse,  den  man  in  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  der  Universität 
Wisconsin  bei  10 — 20®  reifen  ließ,  schmeckte  auch  nach  zwei  Jahren  milde.  Die 
8traktur  war  besser  als  bei  den  unter  gewöhnlichen  Bedingungen  reifenden  Käsen. 
Die  Reifung  geht  bei  10®  etwas  langsam  vor  sich,  kann  aber  durch  etwas  größere 
Mengen  Lab  beschleunigt  werden.  Kalt  gereifter  Käse  ist  haltbarer  als  gewöhnlicher. 
Der  Wohlgeschmack  kalt  gereiften  Käses  steigert  sich  noch,  wenn  man  ihn  nach  und 
nach  etwas  höheren  Temperaturen  (bis  zu  15,5®)  aussetzt.  Wird  der  Käse  dann 
wieder  kühl  gesetzt,  so  läßt  er  sich  lange  Zeit  ohne  Geschmacksveränderung  aufbe- 
wahren. In  kalt  gereiftem  Käse  treten  zahlreiche  weiße  Flecken  auf,  die  auf  die 
Qualität  aber  keinen  Einfluß  haben.  Sie  entstehen  besonders  im  Magerkäse,  lassen 
äch  aber  anscheinend  durch  einen  erhöhten  Zusatz  von  Salz  und  Lab  verhindern. 

A.  Spieckermann. 

8«  N.  Babcock,  U.  L.  Russell  und  U.  S.  Baer:  Die  Gewichtsabnahme 
des  kalt  reifenden  Cheddarkäses.  (University  of  Wisconsin  Agricult.  Experim. 
Stat  Bull.  Nr.  101,  1903.)  —  129  Käse  von  verschiedener  Größe  wurden  bei  36,8®,  46,9® 
and  58,6®  F.  reifen  gelassen.  Der  Gewichtsverlust  war  bei  weitem  am  geringsten 
bei  40®  F.  Er  betrug  nach  90  Tagen  1— l,4®/o,  bei  50®  und  60®  3,4— 4,5®/o.  Bei 
festen  Käsen  war  er  erheblich  geringer  als  bei  weichen.  Die  Käse  reiften  in  Büchsen, 
30  daß  eine  stärkere  Verdunstung  ausgeschlossen  war;  sonst  wären  die  Unterschiede 
vermutlich  größer.  Kleinere  Käse  verloren  bei  den  höheren  Temperaturen  mehr  an 
Gewicht  als  große.  Käse,  die  mit  Paraffin  überzogen  waren,  verloren  bei  60®  nur 
halb  soviel  an  Gewicht  wie  nichtparaffinierte,  bei  50®  war  der  Unterschied  ge- 
ringer, bei  40®  fehlte  er.  Da  Gewichtsverluste  auch  in  feuchtigkeitsgesättigter  Luft 
eintreten,  so  sind  sie  vermutlich  nicht  nur  auf  Verdunstung,  sondern  auf  teilweise 
Verbrennung  der  Käsemasse  durch  Pilze  zurückzuführen.  -4.  Spieckermann. 


208 Referate.  -  Müch  nnd  Käse.  [illThn-' '^"Ge^S^gg}! 

L.  L«  yan  Slyke  und  E*  B.  Hart:  Einige  der  Bestandteile  des  ameri- 
kanischen Cheddarkäses.  (New  York  A gricult.  Experim.  Stat.  Geneva ,  N.  Y. 
Bull.  No.  219, 1902.)  —  In  allen  daraufhin  untersuchten  Käsen  verschiedenen  Alters  fanden 
Verff.  einen  in  Wasser  löslichen,  durch  0,2  ®/o  Salzsäure  vollständig  fällbaren  kasein- 
ähnlichen Proteinstoff,  den  sie  Para-  oder  Pseudonuklein  nennen.  Der  diu-ch  wieder- 
holte Fällung  mit  Salzsäure  gereinigte,  mit  Alkohol  und  Äther  extrahierte  Stoff  ent- 
hielt 1,4—31,50/0  Asche,  46,7—53,10/0  Kohlenstoff,  5,7— 7,7 «/o  Wasserstoff,  13,0 
bis  15,90/0  Stickstoff,  0,9— 3,2^/0  Schwefel  und  1,0— 2,5  0/0  Phosphor.  An  Amino- 
verbindungen  fanden  Verff.  in  4^/2  Monate  altem  Käse  Lysatin,  Lysin  und  Histidin, 
in  15  Monate  altem  Lysin  und  Putrescin,  ferner  Ammoniak.  Nicht  beobachtet  wurde 
Arginin,  doch  läßt  das  Vorkommen  von  Putrescin  auf  seine  Entstehung  schließen. 
Da  auch  Winterstein  und  T h ö n y  im  Emmen thaler  Käse  diese  Aminoverbindungen^ 
ferner  Cad averin  und  Guanidin  gefunden  haben,  so  scheint  in  Hartkäsen  allgemein 
ein  Abbau  der  Diamine  in  sekundäre  Aminoverbindungen  stattzufinden,  die  vielleicht 
bei  der  Bildung  des  Käsegeruches  beteiligt  sind.  -4.  Spieekermann, 

L.  L.  van  Slyke  und  E.  B.  Hart:  Die  Beziehung  der  Kohlensäure 
zur  Proteolyse  bei  der  Reifung  des  Cheddarkäses.  (New  York  Agricultw 
Experim.  Stat.  Geneva,  N.  Y.  Bull.  No.  231,  1903.)  —  Verff.  haben  untersucht,  wieviel 
Kohlensäure  in  den  verschiedenen  Phasen  der  Reifung  des  Cheddarkäses  erzeugt  wird 
und  welchen  chemischen  Vorgängen  sie  ihr  Entstehen  verdankt.  Zu  diesem  Zwecke 
haben  sie  zwei  Käse  von  je  3  kg  Gewicht  verwendet,  von  denen  der  eine  aus  Milch 
mit  4  0/0  Chloroform  hergestellt  war,  und  deren  Oberfläche  zur  Vermeidung  von 
Schimmelbildung  desinfiziert  wurde.  Der  normale  Käse  erzeugte  in  zweiunddreißig 
Wochen  15,099  g  COg,  der  Chloroform-Käse  0,205  g.  In  ersterem  betrug  die  Kohlen- 
säuremenge in  den  ersten  beiden  Wochen  je  etwa  0,7  g,  sank  dann  schnell  auf  0,4 
bis  0,5,  verblieb  ungefähr  zwanzig  Wochen  auf  dieser  Höhe  und  nahm  dann  stetig 
ab,  ohne  mit  zweiunddreißig  Wochen  ein  Ende  erreicht  zu  haben.  Im  Chloroform- 
Käse  war  die  Kohlensäureentwickelung  schon  nach  drei  Wochen  beendet  An  Zer- 
setzungsstoffen des  Kaseins  fanden  Verff.  im  normalen  Käse  Tyrosin,  Oxyphenyl- 
äthylamin,  Histidin,  Lysin,  Spuren  Arginin,  Guanidin,  Spuren  Putrescin,  Ammoniak, 
im  Chloroform  käse  dieselben  Stoffe  mit  Ausnahme  von  Oxyphenyläthylamin ,  Gua- 
nidin, Putrescin  und  Ammoniak;  dagegen  war  hier  Arginin  reichlich  vertreten.  Die 
chemische  Untersuchung  der  beiden  Käse  ergab  am  Schluß  annähernd  gleiche  Mengen 
löslichen  Stickstoffs,  dagegen  im  Chloroform-Käse  eine  erheblich  geringere  Menge  Amid- 
stiekstoff,  Parakaseinmonolaktat  und  kein  Ammoniak.  Die  Kohlensäure  des  normalen 
Käses  stammte  im  Anfang  vorwiegend  von  der  Vergärung  der  Laktose,  zum  geringeren 
Teile  von  der  in  der  Milch  enthaltenen  Kohlensäure  und  der  Atmung  der  Bakterien, 
in  den  späteren  Wochen  vermutlich  von  dem  Abbau  des  Tyrosins  und  Arginins  zu 
Oxyphenyläthylamin  und  Putrescin.  Im  Chloroform-Käse  konnte  die  Kohlensäure 
nur  aus  der  Milch  und  der  vor  der  Chloroformierung  schon  eingesetzten  Milchsäure- 
gäning  kommen.  Die  Entstehung  der  Kohlensäure  aus  Tyrosin  und  Arginin  kann 
nur  auf  die  Tätigkeit  von  Bakterien  zurückgeführt  werden,  die  sich  im  Chloroform-Käse 
nicht  entwickeln  konnten,  wie  auch  der  Mangel  der  betr.  Abbaustoffe  zeigt,  während 
die  Zersetzung  des  Parakaseins  in  Tyrosin,  Arginin  u.  s.  w.  auf  die  im  Chloroform- 
Käse  tätigen  Enzyme  wie  Galaktase  und  Labpepsin  zurückzuführen  ist. 

A,  Spieckermaim. 

H.  A.  Uarding  und  G.  A.  Smith:  Die  Beobachtung  von  Rostflecken 
(Rusty  spot)  in  Käsefaktoreien.  (New  York  Agricult.  Experim.  Stat  Geneva, 
N.  Y.  Bulletin  No.  225,  1902.)  —  Verff.  teilen  ihre  Beobachtungen  über  diese  von  ihnen 
schon  früher  (Z.  1901,  4,  904)  kurz  erwähnte  Käsekrankheit  mit,  die  sich  in  der 
Weise    äußert,    daß   die    ganze  Käsemasse    von    kleinen,    nadel  knöpf  großen  rötlichen 
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Flecken  durchsetzt  ist.  In  den  Augen  ist  meist  die  ganze  Oberfläche  rotgelb  verfärbt. 
Iq  ganz  schlimmen  Fällen  ist  auch  die  ganze  Käsemasse  ungleichmäßig  rot  verfärbt. 
Die  Flecken  treten  erst  in  vier  bis  acht  Tage  alten  Käsen  hervor.  Sind  sie  sehr 
klein,  so  werden  sie  vom  Käufer  meist  nicht  bemerkt,  sind  aber  die  Augen  verfärbt, 
so  ist  die  Ware  meist  unverkäuflich,  obgleich  die  Eigenschaften  sonst  nicht  ver- 
schlechtert sind.  Die  Krankheit  ist  in  Amerika  seit  Anfang  der  achtziger  Jahre  be- 
kannt und  weit  verbreitet  Conn  hat  1896  als  Ursache  eine  Bakterie,  Bacillus 
nidensis,  erkannt,  die  auch  Verff.  in  allen  Fällen  nachgewiesen  haben.  Sie  wurde 
nicht  nur  in  den  Käsefaktoreien,  sondern  zuweilen  auch  in  der  Milch  der  Farmen 
gefunden.  Als  einziges  sicher  wirkendes  Gegenmittel  erwies  sich  das  häufige  Sterili- 
sieren aller  Apparate  mittels  Dampfes.  Dadurch  konnte  die  Fleckenbildung  soweit  ver- 
mindert werden,  daß  finanzielle  Verluste  nicht  mehr  eintraten.  -4.  Spicckermann, 
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W.  Kerp:  Über  die  Schweflige  Säure  im  Wein.  1.  Abhaudl.  Allge- 
meines. (Arb.  Kaiserl.  Gesundheitsamt.  1904.  21,  141 — 155.)  —  In  dieser  Abhand- 
lung wird  eine  Zusammenstellung  der  in  der  Literatur  enthaltenen  Angaben  über  Zweck 
der  8chweflung  des  Weines,  Art  ihrer  Ausführung,  Menge  der  durch  das  Schwefeln 
in  den  Wein  gelangenden  Schwefligen  Säure,  ihren  Verbleib  und  ihre  Wirkungen  auf 
den  Wein  geboten.  —  Der  Zweck  der  Schwefln ng  ist,  die  desinfizierenden  Eigen- 
schaften der  SchwefUgen  Säure  zu  benutzen  zur  Verhütung  des  Auftretens  schädigender 
Mikroorganismen,  zur  Abtötung  oder  Entwickelungshemmung  von  Mikroorganismen 
und  Fermenten.  Demnach  werden  die  leeren  Fässer  geschwefelt^  aber  auch  Most  und 
der  Wein  selbst;  bei  Most,  um  die  Gäi*ung  zu  verzögern  oder  zu  unterdrücken,  bei 
Wein,  um  ihn  in  nicht  völlig  gefüllten  Fässern  vor  dem  Verderben  zu  schützen,  beim 
Abziehen  der  Weine  von  Faß  zu  Faß  endlich  zur  Verhütung  und  Heilung  von 
Krankheiten  des  Weines.  Die  Ausführung  der  Schweflung  geschieht  meistens 
durch  Verbrennen  von  Schwefel  innerhalb  des  Fasses,  oder  auch  außerhalb  des  Fasses 
in  einem  besonderen  Apparat  („Schwefellaterne'')  und  Einleiten  der  Schwefligen  Säure 
in  das  Faß.  Die  Vorschläge  zu  anderen  Arten  von  Verfahren  der  Erzeugung  der 
Schwefligen  Säure  haben  Eingang  nicht  gefunden.  Lösungen  von  Schwefliger  Säure 
und  Schwefligsauren  Salzen  oxydieren  sich  schnell  an  der  Luft  und  die  der  Salze 
vermehren  die  Asche  des  Weines.  Auch  die  Versuche,  die  Schweflige  Säure  in  der 
Kellerbebandlung  zu  ersetzen  durch  Alkohol,  Kohlensäiu-e,  Wasserstoffsuperoxyd,  Sali- 
cylsäure  haben  Erfolge  nicht  aufzuweisen.  Von  Bedeutung  für  die  Verwendung  des 
Schwefels  ist  seine  Reinheit,  insbesondere  das  Freisein  von  Arsen.  Die  durch  das 
Schwefeln  des  Weines  in  ihn  gelangenden  Mengen  Schwefliger  Säure  sind  je  nach 
den  Umständen,  unter  denen  das  Schwefeln  vorgenommen  wird,  ganz  verschieden. 
Wird  Schwefel  im  leeren  zugespundeten  Faß  verbrannt,  so  werden  in  einem  Hekto- 
IHerfaß  59,6  g  Schweflige  Säure  erzeugt.  Wieviel  hiervon  beim  Einfüllen  von  Wein 
in  diesen  gelangt,  hangt  ab  von  der  Art  und  Schnelligkeit  des  Einfüllens  und  dem 
Alkoholgebalt  des  Weines.  Als  Mengen  Schwefliger  Säure,  welche  notwendig  sind, 
um  im  Most  die  Gärung  hintanzuhalten,  werden  0,3  bis  0,5  g  auf  1  1  angegeben.  Das 
Bnun  werden  der  Weißweine  und  das  Verblassen  der  Kot  weine  wird  schon  durch 
sehr  geringe  Mengen  (0,0013 — 0,008  l®/oo)  Schwefliger  Säure  verhindert.  Es  werden 
also  fldle  in  den  Verkehr  gelangenden  Weine  geschwefelt  werden  und  daher  Schweflige 
Siure  enthalten,  aber  die  Schweflige  Säure  scheint  auch  natürlich  gebildet  im  Wein 
vorzukommen.  Der  Gehalt  der  Weine  an  Schwefliger  Säure  ist  außerordent- 
lich schwankend.  Verf.  hat  aus  den  einschlägigen  Arbeiten  in  der  Literatur  1071  Weine 
zusammengestellt.     Es  enthielten  von  1071  Weinen  in  1  Liter: 
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rZeitsehr.  f.  UnierBuehnDg 
[d.  Nähr.-  u.  GenafimitAeL 


Schweflige  Säure 

{Anzahl 
=  o/o      . 


bis  50  mg      51— 100  mg     101— 150mg    151— 200mg     über  200  mg 
460  366  150  68  32 

42,95  34,18  14,00  5,88  2,99  V 


Die  beobachtete  Höchstmenge  war  466  mg.  —  Bezüglich  der  als  zulässig 
anzusehenden  Mengen  teilt  Verf.  eine  Reihe  von  bekannten  Gutachten  und  die 
in  mehreren  Staaten  geltenden  gesetzlichen  Bestimmungen  mit.  —  Die  beim  Schwefeln 
in  den  Wein  gelangende  Schweflige  Säure  bleibt  nur  zum  kleinsten  Teile  unverändert 
im  Wein  erhalten.  Zum  größten  Teil  wird  sie  zu  Schwefelsäure  oxydiert  und  ein 
dritter  Anteil  geht  eine  Verbindung  mit  dem  Aldehyd  ein.  Die  Oxydation  der  ur- 
sprünglich vorhandenen  Schwefligen  Säure  geht  schnell  vor  sich,  so  daß  die  Menge 
der  im  Wein  verbleibenden  freien  Schwefligen  Säure  sehr  gering  ist  gegenüber  der 
hineingelangten.  Der  Grehalt  ist  in  der  großen  Mehrzahl  der  Fälle  nur  wenig  verschieden 
und  unabhängig  von  dem  wechselnden  Gehalt  an  Schwefelsäure.  Von  475  in  der 
Literatur  angeführten  Weinen  enthielten  freie  Schweflige  Säure  in  1  Liter: 


v^efl'ge  Säure 

Anzahl  Weine 

—     o/o 

Schweflige  Säure    Anzahl  Weine 

=   o/o 

1—5  mg 

254 

53,74  o/o 

51-60  mg                 7 

1,470/0 

6-10  , 

101 

21,26  , 

61-70    ,                   7 

1,47  , 

11-20  , 

27 

5,69  , 

71-80    ,                   7 

1,47  , 

21-80  . 

23 

4,84. 

81-100  ,                   6 

1,26  . 

31-40  , 

16 

3.37  , 

101-130  ,                 10 

2,11  . 

41-50  , 

18 

2,74  . 

je  147, 169, 194,204mg     4 

0,85  , 

Rote  Moste  können  unter  bestimmten  Bedingungen  durch  erhebliche  Mengen 
Schwefeldioxyd  entfärbt  werden.  Im  Wein  wird  durch  das  Schwefeln  der  Gehalt  an 
Gesamtsäure  und  an  flüchtiger  Säure  vermehrt.  Geringe  Mengen  vermehren  vorüber- 
gehend die  Intensität  der  Farbe,  größere  Mengen  zerstören  sie.  Ferner  sollen  durch 
Schweflige  Säure  die  durch  das  Altern  bewirkten  Veränderungen  des  Weines  verhütet 
werden.  Im  Geschmack  soll  die  Schweflige  Säure  erst  bei  einem  Gehalt  von  300  mg 
im  Liter  hervortreten.  Der  Einfluß  der  an  (Aldehyd)  gebundenen  Schwefligen  Säure 
auf  Geschmack  und  Geruch  des  Weines  steht  noch  nicht  genügend  fest  Ein  Gehalt 
an  freier  Schwefelsäure  ergibt  schon  bei  kleinen  Mengen  einen  harten  Geschmack. 
Vor  übermäßigem  Schwefeln  des  Weines  und  der  Fässer  ist  wiederholt  gewarnt  worden. 
Die  durch  häufiges  Einbrennen  leerer  Fässer  entstandene  in  das  Fassholz  eindringende 
Schwefelsäure  ist  durch  Auslaugen  schwierig  zu  entfernen;  sie  kann  einen  ursprüng- 
lich tadellosen  Wein  völlig  ungenießbar  machen.  G.  Sonntag. 

W.  Kerp:  Über  die  Schweflige  Säure  im  Wein.  2.  Abhandl.  Über 
die  Aldehyd  seh  weflig|e  Säure  im  Wein.  (Arb.  Kaiserl.  Gesundheitsamt  1904, 
21,  166 — 179.)  —  Verf.  gibt  einleitend  eine  geschichtliche  Übersicht  über  die  in  der 
Literatur  vorhandenen  Arbeiten.  Daß  die  Schweflige  Säure  im  Wein  zum  größten 
Teil  als  Aldehydschweflige  Säure  enthalten  ist,  wurde  zuerst  von  Schmitt  und 
Ripper  behauptet  Der  scharfe  Nachweis  oder  eine  Abscheidung  der  Aldehydschwef- 
ligen Säure  oder  des  Aldehyds  aus  Wein  ist  jedoch  nicht  gelungen.  Auch  von  den 
späteren  Forschern  ist  der  Beweis  des  Vorhandenseins  von  Aldehydschwefliger  Säure 
im  Wein  nicht  erbracht  worden.  —  Verf.  hat  nun  durch  Destillation  aus  größeren 
Mengen  Wein  den  Acetaldehyd  tatsächlich  in  einer  wohl  charakterisierten  Form  ge- 
wonnen. Da  der  Wein  vor  der  Destillation  zur  Verhütung  des  Übergehens  von 
Schwefliger  Säure  und  der  flüchtigen  Säuren  mit  Soda  alkalisch  gemacht  werden  sollte, 
und  die  Destillation  im  Kohlensäurestrom  vorgenommen  werden  mußte,  so  wurde  zu- 
nächst festgestellt,  daß  bei  der  Destillation  von  verdünntem  Alkohol  im  Kohlensäure- 
strom Aldehyd    nicht   entsteht     Die  Prüfung  auf  Aldehyd    geschah    mittels   der  Le- 
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win 'sehen  Probe  (Z.  1900,  8,  419).  Es  wird  erwähnt,  daß  die  wässerige  Lösung 
des  Kitropnissidnatriums  erst  unmittelbar  vor  dem  Gebrauch  mit  dem  Piperidin  ge- 
mischt werden  darf.  Bei  Versuchen  an  6  verschiedenen  Weinen,  welche  mit  Soda- 
lösuDg  alkalisch  gemacht,  dann  im  Kohlensäurestrom  destilliert  wurden,  gaben  die 
Destillate  die  allgemeinen  Reaktionen  auf  Aldehyde  und  besonders  scharf  die  Re- 
aktion mit  Piperidin  und  Nitroprussidnatrium.  —  Zur  Entscheidung  der  Frage,  in 
welcher  Menge  der  abdestillierte  Aldehyd  in  Form  des  Aldehydschwefligsaiu^n  Na- 
triums wiedergewonnen  werden  kann,  wurden  10  g  reines  Aldehydschwefligsaures  Na- 
Irium  in  2  1  Wasser  gelöst,  mit  10  g  Natriumkarbonat  versetzt  und  im  Kohlensäure- 
Strom  destilliert.  Die  Vorlage  enthielt  eine  Losung  von  3  g  Natriumkarbonat  in 
80  ccm  Wasser,  welche  vorher  mit  Schwefliger  Säure  gesättigt  war.  Das  erhaltene 
Destillat  wurde  unter  stark  vermindertem  Druck  unter  40*^  eingedampft,  und  der  Rück- 
stand (etwa  30  ccm)  mit  Alkohol  gefällt.  Der  weiße  Niederschlag  wurde  in  wenig 
Wasser  gelöst,  mit  Alkohol  bis  zur  Trübung  versetzt  und  die  Lösung  nach  einigen 
Standen  von  dem  abgesetzten  Niederschlage  abfiltriert.  Sie  war  nun  frei  von  Schwefel- 
säure;  mit  einigen  Tropfen  Äther  versetzt  ließ  sie  das  Salz  auskrystallisieren.  Von 
10  g  angewandten  Salzes  wurden  6,5  g  wiedergewonnen ,  dessen  Reinheit  durch  Be- 
stimmung der  Schwefligen  Säure  kontrolliert  wurde.  —  Nach  diesen  Vorversuchen 
wurden  sodann  von  einem  dem  Handel  entnommenen  Wein  („Guntersblumer**)  60  1 
in  Teilen  von  4,5  1  mit  je  20  g  Soda  versetzt  und  davon  aus  kupferner  Blase  im 
Kohlensäurestrom  in  4  Stunden  etwa  600  ccm  destilliert  Die  aus  drei  miteinander 
veifoundenen  Gefäßen  bestehende  Vorlage  enthielt  50  ccm  Wasser  und  wurde  mit 
Gs  gekühlt.  Die  vereinigten  Destillate  wurden  in  2  Anteilen  nach  Zusatz  von  je 
20  g. Soda  nochmals  destilliert,  die  gewonnenen  Destillate  mit  frisch  bereiteter  Na- 
triumbisulfitlösung  v^^etzt  und  nach  vierundzwanzigstündigem  Stehen  wie  im  Vor- 
veisuch  eingedampft,  der  Rest  mit  Alkohol  und  Äther  versetzt  und  der  Niederschlag 
nach  längerem  Stehen  abgesaugt  und  mit  Alkohol  und  Äther  gewaschen.  Das  ge- 
trocknete weiße  Pulver  wog  12,6  g,  war  jedoch  stark  mit  Sulfat  verunreinigt,  konnte 
aber  nach  zweimaliger  Behandlung  der  gesättigten  wässerigen  Losung  mit  wenig  Alkohol 
«chwefekäurefrei  erhalten  werden  und  ergab  im  Vakuum  getrocknet  6,5  g  Aldehyd- 
schwefligsaures Natrium,  dessen  Reinheit  durch  eine  vollständige  Analyse  kontrolliert 
wurde.  Das  Salz  gab  die  Aldehydreaktion,  besonders  schön  auch  die  Lewin 'sehe, 
welche  schon  von  den  geringsten  Stäubchen  des  Salzes  hervorgebracht  wurde.  Um 
eine  scharfe  Charakterisierung  des  Acetaldehyds  zu  ermöglichen,  erwies  sich  als  ge- 
eignet die  Darstellung  des  Benzolazoformazyls,  welches  bei  der  Einwirkimg  einer  stark 
alkalischen  DiazobenzoUösung  auf  Acetaldehyd  entsteht  (Bamberger  und  v.  Pech- 
mann:  Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1892,  25,  3175,  3190;  1894,  27,  148)  und  in 
nibinroten  Nadeln  krystallisiert.  Das  Benzolazoformazyl  kann  zwar  auch  entstehen, 
wenn  auch  nur  in  geringer  Menge,  als  Endprodukt  der  Einwirkung  von  Diazobenzol 
auf  Brenztraubensäure,  Acetessigsäure  und  Malonsäure,  Entstehungsweisen,  die  im  vor- 
liegenden Falle  nicht  in  Betracht  kommen ;  ferner,  ebenfalls  in  äußerst  geringer  Menge, 
noch  als  Nebenprodukt  aus  Diazobenzol  und  Aceton,  wobei  in  der  ersten  Phase  der 
Beaktion  Formazylmethylketon  entsteht  Die  Bildung  dieser  Verbindung  konnte  hier 
jedoch  niemals  beobachtet  werden.  Dagegen  wurde  das  Benzolazoformazyl  aus  dem 
4US  Wein  erhaltenen  Aldehydschwefligsauren  Natrium  in  reichlicher  Menge  gewonnen. 
3j5  g  des  Salzes  wurden  in  100  ccm  Wasser  gelöst,  die  Lösung  mit  4  g  Soda  in 
20  ccm  Wasser  versetzt  und  im  Kohlensäurestrom  destilliert  bis  das  in  Wasser  auf- 
gefangene Destillat  100  ccm  betrug.  Andererseits  wurden  1,86  g  frisch  destilliertes 
Anilin  mit  5,2  g  Salzsäure  (1,19)  und  1,5  g  Natriumnitrit  diazotiert,  die  Lösung  so- 
fort in  eine  stark  gekühlte  Lösung  von  8  g  Ätzkali  in  80  ccm  Wasser  eingetragen 
und  die  Mischung  dann  mit  der  gekühlten  Aldehydlösung  unter  starkem  Rühren  ver- 
oaacht     Die  eich  abscheidende  Harzmasso  wurde  mit  Eiswasser  durchknetet,  dann  mit 
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kleinen  Mengen  absolutem  Alkohol  ausgekocht,  bis  schließlich  alles  gelöst  war.   Aus 
den  Auszügen   krystaUisierte   das  Formazylazobenzol   aus,    dessen  Schmelzpunkt  nach 
zweimaligem  Umkrystallisieren  bei  161^  lag  (Bamberg er  gibt  16 2*^  an).     Auch  aus 
einem  zweiten,  von  Professor  Kulisch-Colmar   besorgten,  unzweifelhaft   naturreinen 
Wein    (102  1)  konnte   in   derselben   Weise   das  Aldehjdschwefligsaure   Natrium   (roh 
8,95  g)  erhalten  und  mittels  Aldehydharzbildung,  Fuchsinschwefliger  Säure,  m-Phenylen- 
diamin  und  der  Lewin 'sehen  Reaktion  identifiziert  und  ohne  Schwierigkeit  in  Benzol- 
azoformazyl  übergeführt  werden.  —  Bezüglich   der  Eigenschaften   der  Aldehydschwef- 
ligen Säure   wird   auf   eine   weitere  Abhandlung   verwiesen.     (Vergl.  Z«   1903,  6,  66 
und    nachstehendes  Referat)     In    wässeriger  Lösung    erleidet   die  Aldehydschweflige 
Säure  eine  Spaltung  in  Aldehyd  und  Schweflige  Säure,   die  von  der  Temperatur  und 
der  Konzentration   der  Lösung   abhängig  ist     Der  durch  Jodlösung  unmittelbar,  bis 
zur  ersten  Blaufärbung  titrierbare  Anteil  Schwefliger  Säure  ist  der  als  freie  Schwef- 
lige Säure  bezeichnete.     Die  hydrolytische  Spaltung  ist  auch  bei  großer  Verdünnung 
nur  gering,  und  daher  die  Menge   der   freien  Schwefligen  Säure  im  Wein   nur  klein. 
Daß  die  Bestimmung  der  Schwefligen  Säure  im  Wein  durch  Titration  mit 
Jodlösung  nach  dem  Ripper'schen,  in  die  amtliche  Anweisung  übernommenen  Ver- 
fahren nicht  genaue  Werte  ergeben  kann,  hat  Verf.  durch  besondere  Versuche  gezeigt. 
Sobald  die  alkalische  Flüssigkeit  mit  Schwefelsäure   angesäuert    wird,   treten  Aldehyd 
und  Schweflige  Säure  wieder  zu  Aldehydschwefliger  Säure  zusammen.    Die  Geschwindig- 
keit, mit  der  dies  geschieht,  ist  sehr  bedeutend,  aber  bei  gleich  bleibender  Temperatur 
abhängig  von  der  Konzentration  der  Lösung.     Äquivalente  Mengen  von  Aldehyd  und 
Schwefliger  Säure  wurden  in  wässeriger  Lösung  zusammengegeben,  und  zwei  Minuten 
später  die  Menge  der  noch  vorhandenen  freien  Schwefligen  Säure  durch  Titration  mit 
Jodlösung  ermittelt.     Es   wurden  gefunden    in  V2-,  Vi-,    ^/lo-,    V^oo-Normal- Aldehyd- 
schwefliger Säure  nach  2  Minuten  9,18"/o,  12,96"/o,  29,16<>/o,  47,320/o  freie  Schwef- 
lige Säure.     Wässerige  Lösungen  von  Aldehydschweflig^aurem  Natrium,  mit  Kalilauge 
versetzt,  stehen  gelassen,  dann  angesäuert  und  titriert^  gaben  einen  Grehalt  an  Schwef- 
liger Säure,  der  beträchtlich  geringer  war,    als   der   theoretische.     Bei   steigender  Ver- 
dünnung wurden  die  Resultate  besser:  Wurden  ^/lo-,  Vioo-,  ^/looo-Nomiallösungen  an- 
gewandt,   so   betnig   die  Differenz   zwischen   der   berechneten  und  gefundenen  Menge 
Schweflige  Säure    von   entspr.    — 36,öO/o,   — 25,6<^/o,    — 9,7<>/o    bis    —30,:-',    —24,0, 
—  9,2®/o.     Auch    bei    noch    stärkeren    Verdünnungen    ergaben    sich    noch    erhebliche 
Differenzen:   z.  B.    bei    einer  ^/4000-Normallösung  — 6,88  bis  ll,88**/o.     Wenn  erfah- 
rungsgemäß bei  der  Bestimmung  der  Schwefligen  Säure  im  Wein  nach  dem  Ripper'- 
schen Verfahren   trotzdem   höhere  Werte   erhalten   werden,   so  ist   dies  auf  das  Vor- 
handensein  anderer  Stoffe   im  Wein    zurückzuführen,    welche  Jod   verbrauchen.    Das 
Verfahren  liefert  also  niu-  angenäherte  und  von  der  jeweiligen  Konzentration  abhängige 
Ergebnisse.     Es  ist  bereits  früher  angenommen  worden,  daß  im  Wein  Glykoseschwef- 
lige  Säure  enthalten  sei.     Verf.  hat  gezeigt  (vergl.  nachstehendes  Referat),  daß  Glykose 
und  Fruktose  Schweflige  Säure  aufnehmen.     Jedoch   ist  die  Reaktionsgeschwindigkeit 
bedeutend  geringer,  als  beim  Aldehyd   und   die  entstehenden  Verbindungen  sind  be- 
deutend zersetzlicher,  als  die  Aldehydschweflige  Säure.     Am  schwierigsten  entsteht  die 
Fruktoseverbindung.     In   einer  Lösung,    welche  Acetaldehyd,  Glykose   und  Fruktose 
enthält,  wird  sich  bei  der  Behandlung  mit  Schwefliger  Säure  demnach  zunächst  die 
Acetaldehydschweflige  Säure  bilden;  erst  wenn  der  Aldehyd  vollständig  umgewandelt 
ist,  tritt  die  Glykose  und  danach  erst  die  Fruktose  in  Reaktion.   In  mäßig  geschwefelten 
Weinen  wird  die  gebundene  Schweflige  Säure  daher  in  Form  der  Aldehydverbindung 
vorhanden    sein ,    erst   bei    übermäßiger   Schwefelung   werden    die   Glykose-  und  die 
Fruktoseschweflige  Säure   entstehen.     Da  die   gebundenen   Schwefligen  Säuren  nicht 
eine   ihnen   eigentümliche,    eigenartige    pharmakologische  Wirkung   besitzen,   sondern 
unter  bestimmten   Bedingungen   lediglich   nach   Maßgabe    der  Geschwindigkeit  ih^^ 
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ZerfalJes  uuter  Abspaltung  freier  Schwefliger  6äure  wirken,  so  ist  dies  ein  Grund 
mehr,  eine  übermäßige  Schwefelung  des  Weines  sorgfältig  zu  vermeiden.  —  Um  ein 
Urteil  über  die  HäuJfigkeit  des  Vorkommens  anderer  gebundener  Schwefliger  Säuren 
im  Wein  zu  gewinnen,  wurden  in  veröchiedenen  ausgegorenen  Weinen  Aldehyd- 
bestimmungen in  folgender  Weise  ausgeführt:  500  ccm  Wein  wurden  mit  100  ccm 
einer  IO**/o-igen  Natrium karbonatlösung  versetzt  und  in  einem  Kohlensäurestrom  lang- 
sam destilliert.  Das  durch  einen  langen  Kühler  gut  vorgekühlte  Destillat  wurde  in 
einer  mit  50  ccm  Wasser  beschickten,  durch  Eis  gekühlten  Vorlage  aufgefangen, 
indem  das  Ende  des  Kühlrohrs  in  das  Wasser  eintauchte.  Es  wurden  100  bis  130  ccm 
abdestilliert  Das  Destillat  wurde  mit  ^/lo-Normal-Schwefliger  Säure  im  Überschuß, 
der  etwa  2  ccm  betrug,  versetzt^  mit  Wasser  auf  200  ccm  aufgefüllt  und  24  Stunden 
stehen  gelassen.  Andererseits  wurde  eine  gleiche  Menge  Schweflige  Säure,  wie  sie 
dem  Destillat  zugesetzt  war,  mit  25  ccm  Alkohol,  entsprechend  der  in  dem  Wein- 
destillat an  diesem  etwa  vorhandenen  Menge,  versetzt,  und  auch  diese  Lösung  mit 
Was^r  auf  220  ccm  aufgefüllt  und  24  Stunden  stehen  gelassen.  Danach  wurde  in 
je  100  ccm  beider  Losungen  durch  Titration  mit  ^/so-N.- Jodlösung  die  Menge  der  freien 
Schwefligen  Säure  festgestellt.  Die  Differenz  beider  ergab  den  mit  dem  Aldehyd  in 
Reaktion  getret^enen  Anteil  Schwefliger  Säure;  hieraus  wurde  die  äquivalente  Menge 
Aldehyd  gefunden.  Ferner  wurde  die  Menge  der  gebundenen  Schwefligen  Säure  nach 
Ripper  bestimmt  und  daraus  die  entsprechende  Menge  Aldehyd  berechnet.  Der 
Ve^leich  beider  Werte  ließ  erkennen,  daß  in  den  untersuchten  Weinen  die  Schwef- 
lige Saure  an  Aldehyd  gebunden  ist.  Man  darf  annehmen,  daß  ausgegorene  Weine, 
welche  außer  der  Aldehydschwefligen  Säure  auch  noch  an  Zucker  gebundene  Schwef- 
lige Säure  enthalten,  zu  den  Seltenheiten  gehören.  O.  Sonntag, 

W,  Kerp:  Zur  Kenntnis  der  gebundenen  Schwefligen  Säuren. 
(Arb.  KaiserL  Gesundheitsamt  1904,  21,  180—225.)  —  In  der  vorliegenden  Arbeit 
werden  als  „gebundene  Schweflige  Säuren"  diejenigen  Verbindungen  vom  Typus  der 
Aldehydschwefligen  Säure  betrachtet^  die  durch  Anlagerung  von  Schwefliger  Säure  an 
Aldehyde  und  Ketone  entstehen,  insbesondere  die,  welche  sich  vom  Formaldehyd, 
Acetaldehyd,  Benzaldehyd,  Aceton,  von  der  Glykose  und  der  Fruktose  ableiten.  Die 
vier  erstgenannten    waren    bereits   bekannt,    die  beiden  letzteren  sind  erst  vom  Verf. 

dargestellt  worden.     Alle  diese  Verbindungen   enthalten  die  Gruppe  C<^^^  -^,  durch 

welche  sie  als  o-Oxysulfosäuren  charakterisiert  sind.  Im  freien  Zustande  sind  sie  nur 
in  wässeriger  Lösung  bekannt,  dagegen  lassen  sich  ihre  Natriumsalze  durch  Einwirkung 
<i€r  Aldehyde  oder  Ketone  auf  eine  wässerige  Lösung  von  Natriumbisulfit  leicht 
kiystallisiert  gewinnen.  Sie  zeichnen  sich  aus  durch  ihre  Beständigkeit  gegen  Oxydatiors 
mittel  und  ihren  leichten  Zerfall  in  ihre  Komponenten  beim  Erwärmen  der  wässerigen 
Lösungen  für  sich,  schneller  mit  verdünnten  Säuren  oder  Alkalien,  aber  auch  schon 
in  wässeriger  Lösung  bei  gewöhnlicher  Temperatur.  Werden  die  Natriumsalze  in 
Wasser  gelöst  und  die  Lösungen  mit  titrierter  Jodlösung  versetzt,  so  wird  Jod  ver- 
braucht Dieser  Jodverbrauch  wird  bedingt  durch  die  Abspaltung  von  Natriumbisulfit, 
wie  die  weiteren  Untersuchungen  zeigten,  welche  folgende  wichtigen  Gesetzmäßigkeiten 
«gaben:  Die  gebundenen  Schwefligen  Säuren  und  ihre  Salze  befinden  sich  in 
wäaseriger  Lösung  in  einem  Zustande  der  hydrolytischen  Dissoziation,  welche  abhängig 
i«t  einerseits  von  der  Stärke  der  Bindung  zwischen  der  Schwefligen  Säure  und  den 
Aldehyden  und  Ketonen  und  andererseits  von  der  Temperatur  und  der  Konzentration 
<ler  Lösung ;  für  jedes  dieser  Salze  ist  in  wässeriger  Lösung  ein  Gleichgewichtszustand 
iwischen  nichtdissoziiertem  Anteil  einerseits,  Aldehyd  oder  Keton  und  Natriumbisulfit 
andererseits  vorhanden,  welcher  durch  die  Temperatur  und  die  Konzentration  der  T^*)sung 
bestimmt  ist    Und  zwar  nimmt  die  Dissoziation  mit  steigender  Temperatur  zu,  dagegen 
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mit  steigender  Konzentration  der  Losung  ab.  So  lange  sich  an  diesen  Bedingungen  nicht» 
ändert,  bleibt  auch  das  Gleichgewicht  unverändert  bestehen  und  daher  der  Titer  der 
wässerigen  Lösungen  in  bezug  auf  den  Verbrauch  an  Jodlösung  selbst  bei  wochen- 
langem Stehen  konstant.  Durch  Zusatz  von  Jod  dagegen  wird  das  abgespaltene 
Natriumbisulfit  oxydiert^  und  es  bilden  sich  entsprechend  dem  Massenwirkungsgesetz 
durch  Zerfall  des  gebundenen  Schwefligsauren  Salzes  neue  Mengen  Natriumbisulfit, 
bis  das  neue  Gleichgewicht  erreicht  ist.  Die  Geschwindigkeit,  mit  der  dies  geschieht, 
und  die  neuen  Mengen  Natriumbisulfit,  die  sich  hierbei  bilden,  sind  in  äquimoleku- 
laren Lösungen  der  yerschiedenen  Salze  verschieden  und  bei  ein  und  demselben  Salz 
von  der  Verdünnung  abhängig.  In  keinem  Falle  erfolgt  die  Herstellung  des  neuen 
Gleichgewichts  augenblicklich,  man  kann  vielmehr  unter  Zusatz  von  Stärkekleister 
das  Natriumbisulfit  mit  Jod  bis  zur  Blaufärbung  forttitrieren.  Hierbei  bleibt  die 
Färbung  so  lange  bestehen,  daß  man  den  Endpunkt  der  Titration  genügend  scharf 
erkennen  kann,  und  verschwindet  erst  nach  einigem  Stehen  der  Lösung.  Sobald  der 
neue  Gleichgewichtszustand  wieder  erreicht  ist,  kann  man  mit  dem  Jodzusatz  fort- 
fahren, bis  schließlich  die  ganze  vorhandene  Menge  des  Salzes  zerlegt  ist.  Es  gelingt 
so  durch  Titration  mit  Jodlösung,  für  jedes  dieser  gebundenen  Schwefligsauren  Salze 
eine  Anzahl  von  Gleichgewichten  festzuhalten,  die  für  ihren  hydrolytischen  Zerfall  in 
wässeriger  Lösung  und  für  den  Einfluß  der  Konzentration  hierauf  charakteristisch 
sind.  Dasselbe  Verhalten  zeigt  auch  die  gebundene  Schweflige  Säure  im  Wein. 
Wenn  man  nach  Bipper  die  sog.  freie  Schweflige  Säure  mit  Jod  titriert,  so  ver- 
schwindet schon  nach  kurzem  Stehen,  wie  Ripper  bereits  beobachtet  hat,  die  er- 
haltene Blaufärbung  wieder,  und  es  bedarf  eines  erneuten  Zusatzes  von  Jod,  um  sie 
wieder  hervorzurufen.  Dieser  Zusatz  muß  oftmals  wiederholt  werden,  ehe  die  Färbung 
bestehen  bleibt.  Bipper  erklärte  die  Erscheinung  durch  die  Annahme,  daß  der 
wiederholte  Jodzusatz  nicht  durch  die  Schweflige  Säure,  sondern  durch  andere  Wein- 
bestandteile  bedingt  sei,  die  durch  Jod  gleichfalls  oxydiert  wurden.  Diese  Erklärung 
ist  jedoch  irrig.  Vielmehr  zerfällt,  nachdem  die  freie  Schweflige  Säure  des  Weines 
durch  den  ersten  Jodzusatz  forttitriert  ist  und  das  Gleichgewicht  somit  gestört  ist,  die 
Aldehydschweflige  Säure  im  Wein  bis  zu  einem  neuen  Gleichgewichtszustande  unter 
Abspaltung  von  Schwefliger  Säure,  welche  neue  Mengen  Jod  verbraucht  Ähnlich 
verhalten  sich  wässerige  Auszüge  aus  geschwefelten  Dörrfrüchten ,  geschwefeltem 
Hopfen  usw. ;  sie  enthalten  die  Schweflige  Säure  somit  ebenfalls  in  gebundener  Form. 
—  Im  folgenden  experimentellen  Teil  seiner  Arbeit  beschreibt  Verf.  Darstellung  der 
Natriumsalze  der  genannten  Säuren,  die  Versuche  über  ihre  Dissoziation  in 
wässeriger  Lösung  (Beständigkeit  des  Titers  von  Lösungen  verschiedener  Konzentration, 
Verhalten  derselben  bei  fortgesetzter  Titration  mit  Jodlösung)  Geschwindigkeit  der  Ver- 
einigung von  Acetaldehyd  und  Schwefliger  Säm'e  in  wässeriger  Lösung,  Grefrierpunkts- 
bestimmungen  einer  wässerigen  Lösung  von  Aldehydschwefliger  Säiue,  Oxydation  des 
Glykoseschwefligsauren  Natriums  durch  den  Sauerstoff  der  Luft,  Versuche  über  die 
Geschwindigkeit,  mit  der  sich  das  ursprüngliche  Gleichgewicht  in  den  Lösungen  der 
gebundenen  Schwefligsauren  Salze  einstellt.  Von  den  Ergebnissen  der  Versuche,  die 
in  Tabellen  zusammengestellt  und  durch  Kurventafeln  veranschaulicht  sind,  sden 
folgende  hervorgehoben:  Das  Formaldehyd  schwefligsaure  Natrium  wurde 
mit  1  Mol.  Wasser  krystallisiert  erhalten,  die  wässerige  Lösung  reagierte  auf  Lackmus 
neutral.  Acetaldehydschwef ligsaures  Natrium  enthielt,  aus  verdünntem 
Alkohol  krystallisiert,  ^/2  Mol.  Wasser,  aus  warmem  Methylalkohol  krystallisiert 
^U  Mol.  Wasser;  die  wässerige  Lösung  reagiert  schwach  aber  deutlich  sauer.  Das 
Ben zaldehyd schwefligsaure  Natrium  krystallisiert  mit  V»  MoL  Wasser  aus 
verdünntem  Alkohol  und  riecht  schwach  nach  Benzaldehyd,  die  wässerige  Lösung 
reagiert  schwach  sauer,  in  Wasser  ist  es  noch  leicht  löslich,  aber  nicht  so  leicht,  wie 
die  beiden  vorgenannten  Salze.     Das  Aceton  schwefligsaure  Natrium  krystal- 
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lisiert  wasserfrei,  ist  in  Wasser  leicht  löslich  und  reagiert  darin  gegen  Lackmus  sauer. 
Die  Darstelluiig  des  Glykoseschwefligsauren  Natriums  geschah  in  der  Weise,  daß 
äqtuTalente  Mengen  Traubenzucker  und  wasserfreies  Natriumkarbonat  in  Wasser  gelöst 
nnd  in  die  Liösung  ein  ganz  langsamer  Strom  von  Schwefeldioxyd  fünf  Wochen  hin- 
dorch  eingeleitet  wurde.  Dann  wurde  die  Lösung  mit  reichlichen  Mengen  Alkohol 
Tersetzt,  und  das  Glykoseschwefligsaure  Natrium  dadurch  in  Form  eines  zähen  Öles 
gefiUlt  Durch  wiederholtes  Verreiben  mit  erneuten  Mengen  Alkohol  wurde  das  Ol 
innerhalb  24  Stunden  allmählich  fester  und  zerfiel  schließlich  zu  einer  weißen 
bröckeligen  Masse,  die  sich  pulvern  ließ,  aber  amorph  war.  Wurde  das  öl  wiederholt 
mit  Alkohol  übergössen  und  stehen  gelassen,  so  krystallisierte  das  Salz  in  farblosen 
Prismen.  Auch  aus  den  alkoholischen  Mutterlaugen  konnte  das  Salz  nach  Zusatz  von 
Äther  in  Form  eines  dichten  weißen  Filzes  von  Nadeln  erhalten  werden.  Das  Glykose- 
schwefligsaure Natrium  krystallisiert  wasserfrei,  ist  sehr  leicht  in  Wasser,  ziemlich 
leicht  in  Methylalkohol  und  sehr  schwer  in  gewöhnlichem  Alkohol  löslich.  Die 
«isserige  Losung  reagiert  gegen  Lackmus  sauer.  Eine  Lösung  von  Glykoseschweflig- 
sanrem  Natrium  wird  ganz  erheblich  durch  den  Sauerstoff  der  Luft  oxydiert  und 
unter  gleichen  Bedingungen  bei  weitem  bedeutender,  als  das  Acetaldehydschwefligsaure 
Natrium.  —  Die  gebundenen  schwefligsauren  Salze  sind  in  wässeriger  Lösung  bis  zu 
einem  bestimmten,  bei  jedem  Salze  mit  der  Verdünnung  steigenden  Betrage  in  ihre 
Bestandteile  gespalten.  Hinsichtlich  der  Größe  dieser  Spaltung  besteht  eine  Stufen- 
folge der  Salze:  Am  Anfang  der  Reihe  steht  das  Aldehydschwefligsaure  Natrium, 
welches  nur  sehr  wenig  gespalten  ist,  den  Abschluß  bildet  das  weitgehend  dissoziierte 
Glykoseschwefligsaure  Natrium,  zwischen  beiden  ordnen  sich  die  Natriumsalze  der 
Acetaldehyd-,  Benzaldehyd-  und  Acetonschwefligen  Säure  ein.  Um  hierfür  die  zahlen- 
mäßigen Beziehungen  zu  finden,  wurde  eine  Berechnung  und  Vergleichung  der  Er- 
gebnisse auf  Grund  des  Massenwirkungsgesetzes  vorgenommen.  Die  für  eine  Anzahl 
?on  Titrierungen  berechneten  Dissoziationskonstanten  der  gebundenen  Schwefligsauren 
fialze  zeigen,  daß  die  Menge  des  abgespaltenen  Natriumbisulfits  unter  den  gleichen 
Bedingungen  bei  der  Acetylverbindung  etwa  fünfmal,  bei  der  Benzaldehydverbindung 
etwa  31 -mal,  bei  der  Aceton  Verbindung  etwa  lö5-mal  und  bei  der  Glykoseverbindung 
500-  bis  1200-mal  so  groß  ist,  als  beim  Formaldehydschwefligsauren  Natrium.  — 
Schließlich  ist  noch  versucht  worden,  den  Verlauf  der  hydrolytischen  Spaltung  des 
Glykoseschwefligsauren  Natriums  auf  optischem  Wege  zu  verfolgen,  indem  die  Zunahme 
des  Drehungswinkels  der  Lösungen  von  Beginn  der  Bereitung  der  Lösung  bis  zur 
Erreichung  des  Gleichgewichtszustandes  beobachtet  wurde.  Die  gewonnenen  Resultate 
bestätigen  die  bei  der  Titration  mit  Jodlösung  erhaltenen.  —  In  seinen  Scblußbe- 
merkungen  hebt  Verf.  hervor,  daß  die  vorliegende  Untersuchung  über  die  Konstitution 
der  wässerigen  Lösungen  der  gebundenen  Schwefligsauren  Salze  für  die  Beurteilung 
des  pharmakologischen  Verhaltens  von  Bedeutung  geworden  ist.  £s  hat  sich  ergeben 
(vergL  S.  221),  daß  die  gebundenen  Schwefligsauren  Salze  ihre  pharmakologische  Wirkung 
dem  abgespaltenen  Natriumbisulfit  verdanken  und  sich  demgemäß  auch  tatsächlich 
unter  solchen  physiologischen  Bedingungen,  bei  denen  die  Menge  des  abgespaltenen 
Bisulfits  und  die  Geschwindigkeit  seiner  Abspaltung  zur  Geltung  kommen,  in  die 
gleiche  Reihe  einordnen,  wie  auf  Grund  ihrer  hydrolytischen  Dissoziation.  Somit  ist 
man  in  der  Lage,  den  Grad  der  Giftigkeit,  welchen  eine  gebundene  Schweflige  Säure 
unter  Umständen  entwickeln  kann,  auf  Grund  des  Jodverbrauchs  ihrer  wässerigen 
Lösung  festzustellen.  Es  kann  daher  nicht  gleichgültig  sein ,  in  welchen  Nahrungs- 
mitteln ob  in  Most,  in  Wein  oder  in  geschwefelten  Früchten  die  Schweflige  Säure 
genossen  wird.  Die  Möglichkeit  einer  unterschiedlichen  Bewertung  der  Schwefligen 
Saure  je  nach  ihrem  Vorkommen  ist  aber  bisher  bei  der  hygienischen  Beurteilung 
nicht  ins  Auge  gefaßt  worden.  ö.  Sonntag, 
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H.  Schmidt:  Über  das  Vorkommen  der  Schwefligen  Säure  in  Dörr- 
obst und  einigen  anderen  Lebensmitteln.  (Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Gresundheits- 
amte  1904,  21,  226 — 284.).  —  Nachdem  in  zahlreichen  Fällen  das  Vorkommen  von 
Schwefliger  Säure  in  dem  im  Handel  befindlichen  Dörrobst  beobachtet  worden  war 
und  die  Sachverständigen  sich  im  allgemeinen  gegen  die  Zulassung  mit  Schw^efli^ 
Säure  behandelter  Obstsorten  ausgesprochen  hatten,  war  verschiedentlich  gegen  die 
Verkäufer  des  Dörrobstes  auf  Grund  des  Nahrungsmittelgesetzes  eingeschritten.  Die 
beteiligten  Handelskreise,  welche  für  die  völlige  Freigabe  des  geschwefelten  Dörrobstes 
eintraten,  machten  geltend,  daß  Hopfen  und  Wein  geschwefelt  würden,  daß  niemals 
Erkrankungen  infolge  Genusses  solchen  Obstes  beobachtet  wären,  und  behaupteten, 
die  Früchte  würden  nicht  geschwefelt,  um  ihnen  ein  besseres  Aussehen  zu  geben, 
sondern  hauptsachlich,  um  sie  zu  konservieren,  tierische  und  pflanzliche  Schädlinge 
zu  vernichten.  Es  wurde  dann  vorgeschlagen,  eine  Grenzzahl  für  den  gestatteten 
Höchstgehalt  der  Früchte  an  Schwefliger  Säure  festzusetzen.  Auch  in  wissenschaft- 
lichen Kreisen  äußerten  sich  Meinungen,  welche  einer  milderen  Beurteilung  der 
Schwefligen  Säure  im  Dörrobst  zuneigten;  besonders  zeigten  sich  die  Ansichten  über 
die  Form,  in  der  die  Schweflige  Säure  im  Obst  vorhanden  ist,  geteilt  Verf.  unter- 
nahm es  daher,  eigene  Untersuchungen  über  diese  Fragen  anzustellen.  Er  b^pricht 
zunächst  die  Verfahren  des  Nachweises  der  Schwefligen  Säure.  Als  empfindlichste 
Probe  empfiehlt  sich  die  auf  der  Entfärbung  einer  stark  verdünnten  Jod  Stärkelösung 
oder  die  auf  der  Blaufärbung  einer  Jodsaures  Kali  enthaltenden  Stärkelösung  durch 
Schweflige  Säure.  Beide  Reaktionen  weixlen  entweder  mittels  der  mit  den  Lösungen 
befeuchteten  Papierstreif eu,  oder,  als  noch  empfindlichere  Probe,in  der  Weise  angestellt, 
-daß  ein  Tropfen  der  durch  Stärke  blaugefärbten  stark  verdünnten  Jodlösung,  bezw.  der 
Kaliumjodat  enthaltenden  Starkelösung  auf  die  konvexe  Seite  eines  Uhiglases  gebracht 
wird,  welches  auf  die  flache,  etwa  5  cm  große,  die  zerschnittenen  und  mit  etwas 
Wasser  und  Phosphorsäure  versetzten  Früchte  enthaltende  Glasschale  gelegt  wird. 
Bei  Gegenwart  von  Schwefliger  Säure  wird  im  ersten  Falle  der  Tropfen  farblos,  im 
zweiten  blau.  Beide  Reaktionen  lassen  sich  kombinieren,  indem  man  auf  dasselbe 
ührglas  je  einen  Tropfen  der  beiden  Lösungen  bringt;  dann  wird,  während  der  blaue 
Tropfen  sich  entfärbt,  der  farblose  Tropfen  blau.  Für  die  quantitative  Bestimmung 
wurde  das  Verfahren  der  Destillation  mit  Phosphorsäure  im  Kohlensäurestrom  unter 
Vorlegung  von  Jodlösung  und  gewichtsanalytischer  Bestimmung  der  erhaltenen  Schwefel- 
säure angewandt.  —  In  dem  die  Mengen  der  in  den  Nahrungs-  und  Genußmitteln 
vorkommenden  Schwefligen  Säure  behandelnden  Abschnitt  betont  Verf.,  daß  in  Natur- 
produkten aus  dem  Tier-  und  Pflanzenreich  bisher  Schweflige  Säure  nicht  aufgefunden 
ist.  Das  Hineinbringen  der  Säure  geschieht  durch  Schwefeln  oder  Zusetzen  von  Ver- 
bindungen der  Schwefligen  Säure  zu  dem  Zwecke,  entweder  die  Ware  vor  dem  Vff- 
derben  zu  schützen,  oder  ihnen  ein  besseres  Aussehen  zu  geben.  Für  Wein  wird 
die  Zusammenstellung  Kerp's  (vergl.  S.  210)  aufgeführt.  Im  Bier  ist  Schweflige  Saure 
enthalten,  die  wohl  selten  durch  unmittelbare  Behandlung  des  Bieres  mit  Schwefliger 
Säure  hineingelangt,  vielmehr  aus  den  Rohstoffen  und  durch  Schwefeln  der  Fässer. 
Das  Schwefeln  des  Hopfens  ist  seit  lange  gebräuchlich.  Die  Mengen  Schwefliger 
Säure,  welche  sich  im  Hopfen  vorfinden,  sind  sehr  verschieden.  Angaben  in  der 
Literatur  nennen  0,0014  bis  0,39  ^/o.  Eigene  Untersuchungen  des  Verf.  ergaben  in 
100  g  nach  dem  Destillationsverfahren  an  Schwefliger  Säure  (SOg) 

Hopfen  aus  einer  Berliner  Weißbierbrauerei   .      15  mg       Hopfen  ans  der  Walznaeher  Gegend  (BQchsen-^  gg^  j^. 

hopfen) f 


Feinster  Lagerbierhopfen  (Bfichsenhopfen)  .    .    175 
pöhmiscber  Hopfen 25i 


Spalter  Landhopfen  (Bflehsenhopfen)    ....    289   « 
Hopfen  aus  einer  Berliner  Lagerfoierbranerei  .    345   « 


Angaben    über   den    Gehalt   von  Gerste   und    Malz   an   Schwefliger  Säure  sind 
nicht  vorhanden.     Drei  dem  Großbetriebe  entnommene  Proben  gaben  zwar  nach  dem 


flLBud 
1.  Aoswt  1904. 


J 


Referate.  —  Konsenrierangsmittel. 


217 


Bestillations verfahren  behandelt  einen  Baryumsulfatniederdchiag,  dessen  Menge  auf  8O2 
berechnet  0,003,  0,005  und  0,008 ^/o  lieferte;  ob  es  sich  hier  aber  wirklich  um 
^wefelsäure  handelt,  wird  als  unsicher  hingestellt  (vergl.  unten).  Den  Gehalt  von  Bier 
sellßt  an  Schwefliger  Saure  fand  Verf.  für  100  ccm:  Bötzow's  Lagerbier  0,3  mg;  Bier 
ma  der  Bredlauer  Brauerei  Haase  dunkel  0,8,  hell  1,1  rag;  Schultheiß'  Märzenbier 
1,4  mg;  Patzenhofer  hell  1,6  mg.  —  Die  Schwefelung  von  Dörrobst  ist  erst  seit 
Teriiältnisroäßig  kurzer  Zeit  in  Gebrauch.  Zuerst  ist  wohl  das  Schwefeln  bei  getrock- 
neten Äpfeln  angewendet  worden,  um  diesen  eine  weiße  Farbe  zu  geben.  Das 
^hwefeln  der  Früchte  ist  besonders  in  Amerika  üblich,  worüber  die  Mitteilungen 
Ton  Wickson  (The  California  fruit s  and  how  to  grow  them.  3.  Aufl.)  angeführt 
werden.  Notwendig  ist  das  Schwefeln  nicht;  es  kommt,  wie  früher,  auch  jetzt  noch 
Dörrobst  in  den  Handel,  welches  nicht  geschwefelt  ist.  Das  Schwefeln  geschieht 
allein,  um  das  Aussehen  zu  verbessern  und  den  Früchten,  namentlich  den  Aprikosen 
eine  feurige  Farbe  und  eine  durchscheinende  Beschaffenheit  zu  geben.  —  Bückstande 
von  der  Dörrobstfabrikation,  welche  zur  Herstellung  von  Apfelkraut,  -gelee  und  -saften 
Terwendet  werden,  werden  zu  Konservierungszwecken  geschwefelt.  In  einem  sogen, 
alkoholfreien  Apfelsaft  wurde  0,005  ^/o  Schweflige  Säure  gefunden.  Der  Gehalt  an 
Schwefliger  Säure,  der  in  den  Früchten  beobachtet  worden  ist,  schwankt  sehr.  Verf. 
bat  die  Ergebnisse  der  dem  Gesundheitsamt  bekannt  gewordenen  Untersuchungen  teils 
aos  der  Literatur,  teils  aus  amtlichen  Berichten,  teils  aus  eigenen  Versuchen  stammend, 
in  folgender  Weise  zusammengestellt : 


Name 

Zahl  der 

Es  enthielten  mg  Schwefliger  Säure  in 

100  g 

nnteraneh- 

der  Frachtart 

ten  Proben 

Spuren  -20 

21-50 

51-125              126-200 

201  u.  mohr 

Aprikosen.    .     .     . 

179 

4  (2^0) 

23  (130,0) 

73  (41o:o)     52  (29  Oo) 

27  (I50/0) 

Pfirsiche    .... 

21 

1   (50.0) 

6  (28  Oo) 

4  (19  0/0) 

4  (19  0/0) 

6  (290/0) 

Birnen 

54 

9  (170.0) 

26  (48  0/0)     14  (260.0)       4  (7o/o) 

1  (2  0/0) 

Prfinellen  .... 

22 

10  (450,0) 

4  (I80.0)       6  (270,0)  ;    1  (50/0) 

1  (500) 

Ringftpfel  .... 

8 

8(100  0/0)           — 

— 

— 

— 

PfUnmen  .... 

11 

10  (910/0) 

1  (90/0) 

— 

— 

— 

Auffällig  ist  der  geringe  Gehalt  der  Ringapfel  und  Pflaumen  an  Schwefliger 
Säure.  Da  es  sich  zeigte,  daß  aus  frischen,  nicht  geschwefelten  Pflaumen,  Äpfeln  und 
Birnen  beim  Destillieren  Schwefelverbindungen  übergehen,  welche  durch  Jod  zu 
Schwefelsäure  oxydiert  werden,  so  sind  wohl  hierauf  die  bei  den  untersuchten  Ring- 
äpfeln und  Pflaumen  gefundenen  Mengen  zurückzuführen.  —  Eine  Probe  Sultaninen- 
Bosinen  erwies  sich  als  frei  von  Schwefliger  Säure,  eine  Sorte  Traubenrosinen  ent- 
hielt 28  mg,  eine  andere  Spuren  von  Schwefliger  Säure.  —  Bei  Herstellung  von  in 
Zocker  eingemachtem  Obst  scheint  die  Verwendung  von  Schwefliger  Säure  nicht 
inehr  üblich  zu  sein;  in  den  untersuchten  Pflaumen,  Erdbeeren,  Pfirsichen  und  Mira- 
bellen des  Handels  konnte  Schweflige  Saure  nicht  gefunden  werden.  Durch  das  Schwe- 
feln der  Gläser  (im  Haushalt)  gelangen  nach  darüber  angestellten  Versuchen  nur  sehr 
fjeringe  Mengen  in  das  eingemachte  Obst.  In  billigen  Marmeladen  aus  getrockneten 
Pfirsichen  und  Aprikosen  sind  Gehalte  von  7,7  und  10  mg  Schweflige  Säure  in 
100  g  mitgeteilt  worden.  —  In  neuerer  Zeit  ist  mehrfach  auf  das  Vorkommen  von 
Schwefliger  Säure  in  Stärkezucker  und  Stärkesyrup  hingewiesen  (Z.  1903,  6, 
1120,  1121).  —  Daß  Honig  beim  Abschwefeln  der  Bienen  in  den  Stöcken 
Schweflige  Säure  aufnehmen  kann,  ist  möglich.  Vier  vom  Verf.  untersuchte  Natur- 
honige  enthielten:  Akazienhonig  Spuren,  Wabenhonig  0,6  mg,  Schleuderhonig  0,5  mg, 
Ungarischer  Honig   3  mg  Schweflige  Säure   (aus  der  gefundenen  Baryum sulfatmenge 
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berechnet)  auf  100  g  Honig.  —  Krachmandeln  werden  vielfach  geschwefelt,  um 
ihnen  ein  helles  Aussehen  zu  geben.  Die  vom  Verf.  untersuchten  Proben  enthielten 
in  100  g  der  Schalen  0,176  g,  0,141  g,  0,108  g  und  0,082  g;  100  g  der  Kerne 
entsprechend  0,014  g,  0,017  g,  0,009  g  Schweflige  Säure.  Auch  in  Walnüssen 
ist  mehrfach  Schweflige  Säure  gefunden  worden.  In  Dörrgemüsen  waren  enthalten: 


Gemtlsesorte 

Zahl  der  Proben 

100  g  enthielten  mg  SOg    (aas  dem 
gefundenen  Barynmsulfat  berechnet) 

Julienne 

Mohrrüben 

Kartoffeln 

Wirsing-  und  Weißkohl 

Rotkohl 

2 
2 

4,0,    1,0 
0,     1,0 
0 
12,0,    6,0,    11,2,    2,9 
6.0 

Grüne  Bohnen      

Spinat 

1 

0 
5,0 

Einige  vom  Hamburger  hygienischen  Institut  untersuchten  Julienne -Suppen- 
kräuter enthielten  0,009  bis  0,033  ®/o.  Diese  niedrigen  Werte  dürften  jedoch  unter 
Umständen  allein  auf  die  Eigenschaft  gewisser  Gemüsesorten,  Stoffe  abzugeben,  die 
durch  Jod  zu  Schwefelsäure  oxydiert  werden,  zurückzuführen  sein.  Frischer  Spargel 
lieferte  bei  der  Destillation  keine  Schwefelsäure,  dagegen  wurde  aus  170  g  Wirsing- 
kohl 0,0052  g,  aus  100  g  Meerrettich  0,0044  g,  aus  75  g  selbst  getrockneter  KoU- 
blätter  0,0048  g  Barynmsulfat  (entsprechend  0,001  bis  0,0015  ®/o  Schwefliger  Säure) 
erhalten.  —  In  Büchsen gemüsen  ist  ebenfalls  wiederholt  Schweflige  Säure  aufgefunden 
worden.  Verf.  erhielt  bei  der  Untersuchung  von  Champignons  1,6  mg,  Stangenspargel 
Spuren,  Perlzwiebeln  1,1  mg,  Coruichons  0,2  mg,  berechnet  aus  den  gefundenen 
Baryumsulfatmengen  auf  100  g  Büchsen  Inhalt.  Danach  sind  diese  Proben  sicher  nicht 
geschwefelt.  —  Im  Hackfleisch  findet  sich  die  Schweflige  Säure  meist  in  Form  des 
neutralen  Natriumsalzes.  In  304  Fällen  —  aus  den  Gutachten  chemischer  Sachver- 
ständigen in  Landgerichtsentscheidungen  —  waren  enthalten  in  100  g  Hackfleisch: 

Schweflige  Säure  mg    bis  20    21-50    51-100    101—150    151-200    201-250    über  260  mg 
Hack-  \  Zahl  der  Proben  41  82  90  47  17  9  18 

fleisch]  0/0 13  27  80  15  6  3  6 

über  das  Vorkommen  von  Schwefliger  Säure  in  anderen  Nahrungsmitteln  finden 
sich  in  der  Literatiu*  folgende  Angaben :  Von  Luciano  Sibille  (Giom.  Farm.  Qiim. 
1903,  52,  385—391 ;  Chem.  CentralbL  1903,  H,  1138)  wird  mitgeteilt,  daß  zum  Weiß- 
machen und  Konservieren  von  Nährteigen  Lösungen  der  Schweffigen  Säure  und  deren 
Salze  verwendet  werden.  Nach  dem  D.  R.  P.  142044  soll  zur  Herstellung  von 
süßem  Rahm  die  Milch  mit  Schwefliger  Säure  behandelt  und  der  auf  diese  Weise 
konservierte  Rahm  nach  beliebiger  Zeit  aus  der  Milch  abgeschieden  werden.  —  Die 
Schweflige  Säure  wird  also  in  weit  mehr  Nahrungs-  und  Genußmitteln  gefimden  als 
man  annehmen  möchte,  aber  sie  kommt  in  ganz  verschiedenen  Mengen  vor;  die  ge- 
schwefelten Waren  können  daher  nicht  ohne  weiteres  gleichgestellt  werden.  Wahrend 
von  den  Aprikosen  nur  2  *^/o  aller  Proben  weniger  als  20  mg  Schweflige  Säure  in 
100  g  enthielten,  98  ®/o  aber  mehr,  sind  beim  Wein  diese  Verhältnisse  fast  umgekehrt, 
da  von  diesem  97  °7o  unterhalb  der  angegebenen  Grenze  liegen.  Auch  bei  den  Pfir- 
sichen und  Birnen  handelt  es  sich  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  um  Mengen,  wie  man 
sie  beim  Wein  nur  ausnahmsweise  findet.  Erst  bei  den  Prünellen  entspricht  etwa 
die  Hälfte  der  Proben  den  stark  geschwefelten  Weinen.     Gleichfalls  unzutreffend  ist 
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der  HiDweis  auf  den  Hopfen;  denn  obwohl  dieser  unter  umstanden  sehr  bedeutende 
Mengen  Schwefliger  Säure  enthält»  so  wird  er  doch  nur  in  kleinen  Mengen  als  Gewürz 
dem  Biere  zugesetzt.  Die  Mengen  der  Schwefligen  Säure,  die  beim  Ausschwefeln  der 
Etnmachegläser  im  Haushalte  in  das  Kompott  gelangen,  sind  so  gering,  daß  sie  einen 
Vergleich  mit  dem  geschwefelten  Dorrobst  überhaupt  nicht  gestatten  und  das  gleiche 
k  bei  dem  Biere  der  Fall.  —  Die  Form,  in  welcher  sich  die  Schweflige  Säure  in 
den  Nahrungs-  und  Genußmitteln  vorfindet,  ist  für  Wein  durch  Kerp  (vergl.  das 
vorstehende  Keferat)  sicher  festgestellt.  Daß  sie  in  anderen  Nahrungsmitteln  ebenfalls 
in  gebundener  Form  enthalten  ist,  muß  angenommen  werden.  Wenn  bei  der  Destil- 
lation yon  Dorrobst  mit  Wasser  ohne  Ansäuern  bereits  Schweflige  Säure  übergeht, 
»liegt  der  Grund  hierfür  darin,  daß  einesteils  die  Säure  des  Obstes,  auch  schon 
deren  saure  Salze,  aus  Sulfiten  und  gebundenen  Schwefligsauren  Salzen  Schweflige 
Säure  frei  machen  können,  daß  andererseits  aus  den  Salzen  der  gebundenen  Schwefligen 
Säure  durch  hydrolytische  Spaltung  Schweflige  Säure  frei  wird.  Daß  freie  Schweflige 
Säure  vorhanden  sei,  kann  also  daraus  nicht  geschlossen  werden.  —  Eine  größere 
Anzahl  von  vergleichenden  Untersuchungen,  die  Verf.  an  geschwefelten  Aprikosen 
und  Ringäpfeln  anstellte,  bezweckten  festzustellen,  ob  wässerige  Auszüge  des  Obstes 
sich  so  verhalten,  wie  reinen  wässerige  Lösungen  der  organischen  Schwefligsauren  Salze. 
£e  wurden  Einfluß  der  Wassermengen,  der  nachträgliche  Jod  verbrauch  der  Auszüge 
nach  der  ersten  Titration,  Einfluß  von  Alkali  u.  s.  w.  beobachtet.  Alle  Ergebnisse 
sprechen  dafür,  daß  in  dem  geschwefelten  Dörrobst  die  Schweflige  Säure  in  organischer 
Bindung  vorhanden  ist  Einen  Beweis  dafür  lieferte  das  Verhalten  gegen  Alkali, 
wobei  viel  mehr  Schweflige  Säure  abgespalten  wurde  als  durch  reines  Wasser,  gleich- 
gültig ob  viel  oder  wenig  Wasser  angewendet  wurde.  Die  Bindungsform  der  Schwef- 
ligen Säure  in  geschwefelten  Früchten  ist  aller  Wahrscheinlichkeit  nach  das  Glykose- 
schwefligsaure  Natrium.  In  anderen  Nahrungsmitteln  sind  es  die  pflanzlichen  Farb- 
stoffe, Cellulose,  Eiweißstoffe,  die  wahrscheinlich  die  Schweflige  Säure  zu  binden 
vermögen.  Freie  Schweflige  Säure  ist  offenbar  nur  vorhanden,  wenn  die  gebundene 
Schweflige  Säure  hydrolytisch  zerlegt  sein  kann.  —  Verf.  hat  dann  Versuche  über 
das  Verhalten  geschwefelten  Dörrobstes  bei  der  Aufbewahrung  und  Zubereitung  ge- 
maeht  Er  gelangt  zu  dem  Ergebnis,  daß  der  Gehalt  beim  Lagern  des  geschwefelten 
Dörrobstes  an  der  Luft  allmählich  zurückgeht  Die  Abnahme  findet  jedoi^h  so  langsam 
Btatt,  daß  in  der  Praxis  durch  ein  Lüften  der  Gehalt  der  Früchte  an  Schwefliger 
Säure  in  nennenswertem  Maße  nicht  herabgesetzt  werden  kann.  Bei  der  küchen- 
mäßigen Zubereitung  des  geschwefelten  Dörrobstes  verringert  sich  hauptsächlich  mit 
iec  zum  Wässern  und  Kochen  benutzten  Wassermenge  der  Gehalt  an  Schwefliger 
Säure.  Zum  Schluß  wird  der  Einwand  von  Verteidigern  des  Schwefeins,  daß  die 
Fröchtd  von  Haus  aus  von  guter  Beschaffenheit  seien  und  ihnen  somit  durch  das 
Schwefeln  nicht  das  Ansehen  einer  besseren  Ware  verliehen  werde,  und  daß  minder- 
wertigem Obste  durch  nachträgliches  Schwefeln  keine  gute  Farbe  gegeben  werden 
könne,  durch  einen  Versuch  entkräftet,  bei  welchem  einer  Aprikosensorte,  die  fast 
schwarz  aussah,  durch  energisches  Schwefeln  wieder  eine  schöne  rotbraune  Farbe 
gegeben  wurde.  ^-  Sonntag, 

6.  Sonntag:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Ausscheidung  von  neutralem 
Schwefligsaurem  Natrium  und  Aldehydschwef ligsaurem  Natrium  beim 
Hunde.  (Arb.  Kaiserl.  Gesundheitsamt  1904,  21,  285-303.)  —  Die  Versuche 
bezweckten,  den  Ablauf  der  Ausscheidung  von  mit  der  Nahrung  eingeführten  Sulfit- 
verbindungen quantitativ  zu  verfolgen.  Sie  wurden  an  zwei  Hunden  ausgeführt,  welche 
taglich  die  gleiche  Nahrung  und  in  einem  Versuchsabschnitt  Natriumsulfit,  in  einem 
anderen  Versuchsabschnitt  Aldehydschwefligsaures  Natrium  als  Zusatz  zur  Nahrung  er- 
hielten. Die  in  zwei  Tagesportionen  gewonnenen  Hammengen    wurden  analysiert,  und 
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zwar  wurde  der  Gehalt  an  Schwefliger  Säure  nach  dem  Destillatäonsverfahren,  an  Äther- 
Schwefelsäuren,  an  Gesamt-Schwefelsaure  und  an  Gesamfc-Schwefel  ermittelt.  Die  Er- 
gebnisse sind  in  Tabellen  und  graphischen  Darstellungen  wiedergegeben.  Ein  Einfluß 
auf  den  Gesamt^Schwefel- Umsatz  war  weder  nach  neutralem,  noch  nach  Aldehyd- 
schwefligsaurem  Natrium  zu  beobachten.  Der  mit  den  Sulfitverbindungen  eingeführte 
Schwefel  läßt  sich  mit  nur  geringem  und  wohl  den  Versuchsschwierigkeiten  zuzu- 
schreibendem Verlust  im  Gesamt-Schwefel  des  Harnes  wiederfinden.  Die  Mengen  der 
Ätherschwefelsäuren  sind  nach  Sulfiteinnahme  bei  beiden  Hunden  vermehrt  worden. 
Für  die  Aufstellung  einer  Seh wefligen-Säure- Bilanz  in  den  eigentlichen  Versuchsab- 
schnitten wurde  gegenübergestellt  die  in  dem  Sulfitpräparat  tatsächlich  vorhandene 
Menge  Schwefliger  Säure  und  die  durch  Destillation  aus  dem  Harn  gewonnen,  als  SOj 
berechnete  Menge  Schwefel  nach  Abzug  des  in  einer  Vorperiode  ermittelten  Geh  altes, 
in  der  Annahme,  daß  der  Mehrbetrag  an  destillierbarem  Schwefel  gegenüber  dem  in 
der  Normalperiode  von  einem  Mehrgehalt  des  Harnes  an  Schwefliger  Säure  herrührt, 
durch  welche  die  Menge  des  unverändert  zur  Ausscheidung  gelangten  Sulfits  angezeigt 
wird.  Eine  derartige  Differenzbestimmung  mußte  angewendet  werden,  da  der  normale 
Harn  der  Hunde  Thiosulfat  enthielt,  welches  bei  der  Destillation  mit  Phosphoreäure 
Schweflige  Säure  abgibt,  und  da  ferner  aus  Harn  beim  Destillieren  mit  Säure  im 
Kohlensäurestrom  stets  kleine  Mengen  flüchtiger  Schwefel  Verbindungen  übei^hen,  welche 
durch  Jod  ebenfalls  zu  Schwefelsäure  oxydiert  werden.  Hiemach  betrug  die  Menge 
der  zur  Ausscheidung  gelangenden  Schwefligen  Säure  bei  dem  einen  Hunde  4  bis  5^/0, 
bei  dem  anderen  2  bis  H  ®/o  der  eingeführten  Menge.  Es  wird  also  jedenfalls  der  bei 
weitem  größte  Teil  der  Sulfite  im  Körper  zu  Sulfat  oxydiert  und  verläßt  als  solches 
<ien  Körper.  Möglich  ist,  daß  ein  kleiner  Teil  der  Sulfite  dieser  Oxydation  entgeht, 
d.  h.  unverändert  oder  als  komplexe  Verbindung  mit  dem  Harn  ausgeschieden  wird. 

(?.  Sonntag. 

Fr.  Franz:  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Wirkung  des  neutralen 
Schwefligsauren  Natriums,  des  Aldehyd-  und  des  Acetonschweflig- 
sauren  Natriums  sowie  einiger  anderen  Stoffe  auf  Kaulquappen.  (Arb. 
Kaiserl.  Gesundheitsamt.  1901,  21,  304-311.)  —  Der  Einfluß  des  Natrium sulfits 
und  der  gebundenen  Schwefligsauren  Salze  wurde  bei  Gelegenheit  der  pharmakologischen 
Untersuchung  dieser  Stoffe  (vergl.  das  nachstehende  Referat)  auch  auf  Kaulquappen  ver- 
folgt, und  diese  Versuche  dann  auf  einige  andere  Stoffe  ausgedehnt.  Die  Versuchs- 
anstellung  geschah  in  der  Weise,  daß  man  eine  Anzahl  Kaulquappen  in  Lösungen 
verschiedener  Konzentration  der  zu  untersuchenden  Stoffe  hineinsetzte  und  den  Eintritt 
des  Todes  beobachtete.  Die  drei  untersuchten  Salze  vermögen  bei  bestimmten  Kon- 
zentrationen innerhalb  gewisser  Zeit  auf  Kaulquappen  tödlich  zu  wirken.  Hierzu 
waren  0,224 ^'o  SOg  beim  Schwefligsauren,  0,672 ^'o  bezw.  0,896  (Tiere  aus  zwei 
verschiedenen  Einsammlungen)  beim  Aldehydschwefligsauren  und  0,1 12 ^'o  SO^ 
beim  Aceton  schweflig  sauren  Natrium  nötig,  d.  h.  beurteilt  nach  dem  Gehalt 
an  SOg  ist  die  Acetonverbindung  um  das  Doppelte  giftiger,  als  das  neutrale  Schwef- 
ligsaure Natrium,  das  seinerseits  wieder  um  das  3-  bis  4 -fache  giftiger  ist,  als  das  Alde- 
hyd schwefligsaure  Natrium.  Weitere  Versuche  wurden  mit  Kochsalz,  Natrium- 
nitrat, Natriumsulfat,  Natriumkarbonat,  Borax,  Bromnatrium,  Jod- 
natrium, Fluornatrium,  Borsäure  und  Formaldehyd  angestellt.  Die  töd- 
liche Wirkung  stellt  seh  bei  den  beiden  Salzen  der  pharmakologischen  Gruppe  des 
Kochsalzes,  Chlornatrium  und  Natriumuitrat  und  bei  dem  Natriumsulfat 
mit  *  i)  Normallösungen  ein.  Vergleicht  man  das  Natriumsulfat  mit  dem  Natrium- 
sulfit,  so  zeigt  sich,  daß  die  Wirkungsstärke  beider  Salze  auf  Kaulquappen  in  An- 
betracht der  Verdünnung  nicht  sehr  verschieden  ist.  da  einerseits  eine  I  ^/o-ige  Sulfit- 
lösung, andererseits  eine  l,4^,o-ige  Sulfatlösung  tödlich  wirkt.  Bei  Natriumkar- 
bonat und  bei  Borax  trat  die   tödliche   Wirkung,  mit  ^/jo-Normallösung  ein.     Für 
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Brom  na  tri  um  ist  die  den  Tod  hervorrufende  niedrigste  Konzentration  die  einer  Vio> 
für  J 0 d n a t r i u m  die  einer  ^/lo-Normallösung ;  das  Fluornatrium  vermag  schon 
üi  ^loo  Normallösung  Kaulquappen  innerhalb  8  bis  44  Stunden  zu  töten.  Die  Bor- 
säure führte  bei  einer  Konzentration  von  1  ®/o  den  Tod  der  Kaulquappen  herbei. 
In  sehr  verdünnten  Formal  in-  (40  °/o)  Lösungen  blieben  Kaulquappen  leben  in  den 
Verdünnungen  1:20000  und  1:17500,  starben  aber  bereits  in  den  Verdünnungen 
1:15000  innerhalb  7  bis  24  Stunden.  0.  Sonntag, 

E«  Rost  und  Fr.  Franz:  Vergleichende  Untersuchung  der  pharma- 
kologischen Wirkungen  der  organisch  gebundenen  Schwefligen  Saure 
und  des  neutralen  Schwefligsauren  Natriums.  (Arb.  Kaiserl.  Gesund- 
heitsamt 1904,  21,312 — 371.)  —  Verff.  haben  in  pharmakologischen  Untersuchungen 
am  Tier  (Kaninchen  und  Hunde)  die  Wirkungen  der  gebundenen  Schwefligen  Säuren 
festgestellt  und  mit  denen  der  Schwefligen  Säuren  im  neutralen  Salz  verglichen. 
Untersucht  wurden  das  Formaldehyd-,  Acetaldehyd-,  Glykose-,  und  Aceton- 
schwef ligsaure  Natrium.  Beim  Schwefligsauren  Natrium  betrug  für  Kaninchen 
die  tödliche  Menge  vom  Magen  aus  etwa  2,8  g  pro  Kilogramm  Tier.  Die  sichtbare 
Vergiftung  spielte  sich  in  drei  bis  neun  Minuten  ab.  Der  Tod  erfolgte  etwa  40  Minuten 
nach  der  Einführung  des  Salzes.  Vergiftungsbild  und  pathologisch-anatomischer  Be- 
fund sind  verschieden  von  denen  des  Kochsalzes  und  dem  Sulfit  eigentümlich.  Weder 
eine  Steigerung  der  Giftempflindlichkeit,  noch  eine  Gewöhnung  an  das  Sulfit  hat  sich 
bei  länger  dauernder  Verfütterung  größerer  Mengen  Sulfit  an  Kaninchen  feststellen 
lassen.  Bei  Einspritzung  des  Schwefligsauren  Natriums  in  das  Blut  von  Kaninchen 
und  Hunden  wurden  Herz  und  Gefäße  in  ihrer  Tätigkeit  spezifisch  vemndert.  Gefäß- 
er?chlaffung  mit  ihren  Folgezuständen  und  anschließende  Herzlähmung  beherrschen 
das  Bild.  Ebenso  ruft  das  Fröschen  in  einen  Lyniphsack  eingespritzte  Sulfit  eine 
für  Sulfit  typische,  mit  diastolischem  Stillstand  des  Herzens  endende  Vergiftung  her- 
vor. In  die  Blutbahn  von  Kaninchen  eingespritztes  Sulfit  scheint  nach  den  Versuchen 
auf  die  Harnabsonderung  eine  deutliche  Einwirkung  auszuüben,  die  unabhängig  von 
der  Wasser-  und  der  Salzwirkung  ist  und  in  einer  Harnvermehrung  besteht.  Die 
Salze  der  vier  untersuchten  gebundenen  Schwefligen  Säuren  waren  dem  neu- 
ralen Schwefligsauren  Natrium  in  allen  wesentlichen  Punkten  gleich.  Es  ist  also 
festgestellt,  daß  die  Schweflige  Säure  durch  ihre  Anlagerung  an  Aldehyde,  Zucker 
und  Aceton  ihre  giftigen  Eigenschaften  für  alle  Verhältnisse  keineswegs  verliert.  Die 
Additionsprodukte  sind  weder  unwirksam,  noch  kommt  ihnen  eine  eigenartige,  von  den 
Bgenachaften  der  Einzelbestandteile  unabhängige  Wirkung  zu,  sondern  sie  wirken 
ihrem  Wesen  nach  nicht  anders,  als  das  Schwefligsaure  Natrium  bezw.  die  Schweflige 
Säure.  Nur  in  der  Schnelligkeit  des  Eintritts  der  Vergiftung  und  in  der  Stärke  der 
Wirkung  verhalten  sich  bei  den  eingehaltenen  Versuchsbedingungen  die  Salze  der  vier 
untersuchten  gebundenen  Schwefligen  Säuren  untereinander  und  vom  Schwefligsauren 
Natrium  wesentlich  verschieden.  Die  vier  gebundenen  Schwefligen  Säuren  ordnen  sich 
in  eine  Giftigkeitsreihe  ein,  deren  Glieder  von  der  Formaldehydverbindung  zur  Acet- 
aldehyd-, Aceton-  und  Glykoseverbindung  an  Giftigkeit  zunehmen.  Das  neutrale 
Sehwefligsaure  Natrium  kommt  zwischen  die  Acetaldehyd-,  und  Aceton  Verbindung 
«1  stehen.  Diese  verschiedenen  Stärken  der  ihrem  Wesen  nach  gleichen  Wirkung  bei 
akut  tödlich  verlaufender  Vergiftung  zeigt,  daß  die  in  den  Tierkörper  eingeführten  ge- 
bundenen Schwefligen  Säuren  in  den  Säften  oder  Geweben,  bei  Verfütterung  teilweise 
vohl  schon  im  Magen  und  Darm,  unter  Abspaltung  des  wirksamen  Bestandteils  zerlegt 
Verden«  Die  Losung  der  organischen  Bindung  ist  demnach  die  notwendige  Voraussetzung 
für  den  Eintritt  der  Wirkung.  Die  Schnelligkeit,  mit  der  diese  Zerlegung  vor  sich  geht, 
bedingt  die  Menge  und  die  Konzentration  des  sich  abspaltenden  wirksamen  für  alle  unter- 
suchten Verbindungen  einheitlichen  Bestandteils  und  damit  die  Stärke  der  Giftwirkung  und 
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die  Schnelligkeit  ihres  Eintritts.  Ganz  im  Einklang  mit  der  Größe  der  hydrolytischen 
Dissoziation  zeigte  in  allen  Versuchsreihen  die  Gl jkose  verbin  düng  am  stärksten  die  Sulfit- 
wirkung ;  sie  spaltet  sich  in  wässeriger  Lösung  auch  am  schnellsten ;  die  Acetaldehyd Ver- 
bindung war  schwächer  giftig,  sie  spaltet  sich  in  wässeriger  Lösung  auch  zu  einem  ge- 
ringeren Betrag;  noch  geringer  spaltbar  und  damit  auch  weniger  giftig  erwies  sich  nur  noch 
die  Formaldehydverbindung.  O.  Sonntag. 

Joh.  Pinnow:  Ein  Beitrag  zur  titrimetrischen  Bestimmung  der 
Schwefligen  Säure.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  43,  91 — 96.)  —  Schweflige 
und  Unterschweflige  Säure  lassen  sich  nebeneinander  durch  Titration  einmal  mit  Jod 
und  dann  mit  Permanganat  nicht  bestimmen.  Daß  sich  Permanganat  zur  Titration 
des  Thiosulfats  nicht  eignet,  hat  bereits  Dobbin  nachgewiesen  (Journ.  Soc.  chem. 
Ind.  1901,  20,  212.)  Verf.  zeigt,  daß  auch  die  Verwendung  von  Permanganat  zur 
Bestimmung  des  Sulfits  zu  geringeren  Werten  führt.  Der  geringere  Verbrauch  im 
Vergleich  zu  dem  der  Jodlösung  rührt  her  von  der  Oxydation  eines  Teils  des  Sulfits 
{im  Mittel  15^/o)  zu  Dithionat,  die  durch  höhere  Konzentration  eingeschränkt,  durch 
Änderung  der  Temperatur  und  der  Säuremenge  nicht  nennenswert  beeinflußt  wird. 
Bei  der  Oxydation  in  neutraler  Lösung  wurde,  auch  nach  Zusatz  von  Magnesiumsulfat, 
ein  nur  wenig,  in  alkalischer  Lösung  ein  ausgesprochen  günstigeres  Ergebnis  erzielt, 
ohne  daß  aber  die  Oxydation  eine  vollständige  war.  —  Für  die  Sulfitbestimmung  mit 
^/lo  N.-Jodlösung  wurde  diese  stets  auf  das  Sechsfache  mit  frisch  ausgekochtem  Wasser 
verdünnt,  da  anderenfalls  der  Jod  verbrauch  zu  niedrig  ausfiel.  Ob  die  Sulfitlösung 
angesäuert  war  oder  nicht,  machte  für  diesen  Einfluß  der  Konzentration  der  Jodlösung 
nichts  aus.  ö.  Sonntag, 

A.  Bujard:  Bor  säurehaltiges  Kochsalz.  (Bericht  des  städtischen  La- 
boratoriums Stuttgart  1903.)  —  Eine  Probe  Kochsalz  war  zur  Untersuchung  über- 
geben worden,  weil  es  angeblich  zu  wenig  „salze"  und  die  damit  versetzten  Speisen 
bei  mehreren  Personen  Übelkeit  hervorriefen.  Das  Salz  erwies  sich  als  Gemenge 
von  Kochsalz   mit   30 ^/o   Borax,   das   aus  Versehen   an  Stelle   von  Kochsalz  wegen 

seiner  geringen  „Salzkraft"  in  sehr  erheblichen  Mengen  verwandt  worden  war. 

a  Mai, 

Johannes  Prescher:  Borsäure  in  Nahrungsmitteln.  (Arch.  Pharm. 
1904,  242,  194 — 210.)  —  Verf.  bespricht  die  verschiedenen  Verfahren  zur  Borsäure- 
bestimmung, die  er  einer  vergleichenden  Prüfung  unterzogen  hat.  Er  kommt  zu  dem 
Ergebnis,  daß  für  die  Praxis  des  Nahrungsmittelchemikers  nur  die  Verfahren  von 
Joergensen,  Partheil  und  Hebebrand  in  Frage  kommen.  Den  Vorzug  ver- 
dient das  P  a  r  t  h  e  i  1  'sehe  Verfahren.  Das  G  o  o  c  h  'sehe  Verfahren  gibt  bei  der  Unter- 
suchung anorganischer  Stoffe  sehr  genaue  Werte,  ist  aber  für  Nahrungsmittelunter- 
suchungen zu  umständlich;  dasselbe  sagt  Verf.  von  dem  von  ihm  ausgearbeiteten 
Verfahren  der  Bestimmung  der  Borsäure  als  Borphosphat  O.  Sonntag. 

F.  Milius  und  A.  Meusser:  Über  die  Bestimmung  der  Borsäure  als 
Phosphat  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1904,  87,  397—401.)  —  Verff.  haben 
versucht,  das  Borylphosphat ,  Borphosphorsäure  (BPO^)  für  eine  Bestimmung  der  Bor- 
säure zu  benutzen.  Borsäure  und  Phosphorsäure  fällen  sich  in  wässeriger  und  alko- 
holischer Lösung  gegenseitig  nicht,  wohl  aber  Lösungen  in  konzentrierter  Schwefel- 
säure und  in  Essigsäureanhydrid.  Eine  kalt  hergestellte  Lösung  von  Borsäure  in 
Eisessig  bleibt  auf  Zusatz  von  Phosphorsäure  klar,  wird  aber  beim  Erwärmen  getrübt 
Mit  Metaborsäure  (HBOg)  erfolgt  die  Fällung  schon  bei  Zimmertemperatur.  Äquivalente 
Mengen  von  Borsäure  und  Phosphorsäure  vereinigen  sich  bei  80  bis  100^  unter  Wasser- 
abspaltung leicht  zu  pulverigem  Borphosphat  Diese  Präparate  werden  aber  leicbt 
durch  kaltes  Wasser  verseift  und  gelöst    Durch  Erhitzen  auf  400®  werden  sie  stabiler, 
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darch  Wasser  auch  bei  100^  kaum  verseif  bar  uad  demgemäß  darin  auch  uur  mit 
kaom  merklicher  Geschwindigkeit  löslich.  Beim  Kochen  mit  Natronlauge  findet  lang- 
sames, beim  Schmelzen  mit  Soda  ein  schnelles  Aufschließen  statt.  Beim  Erhitzen  auf 
Wei%lut  nimmt  das  Boiylphosphat  eine  deutlich  krystaUinische  Beschaffenheit  an. 
Die  aus  Schwefelsaure  und  Essigsäure  gewonnenen  Niederschläge  halten  die  Lösungs- 
mittel hartnäckig  fest  und  stellen  vielleicht  eine  Molekularverbindung  derselben  mit 
BPO4  dar.  Das  unterhalb  100®  durch  Vereinigung  von  Phosphorsäure  und  Borsäure 
dialtene  Präparat  enthält  noch  ein  Molekül  Wasser,  welches  bei  Temperatursteigerung 
langsam  entfernt  wird.  Die  Borsäure  wird  bei  höherer  Temperatur  diu-ch  die  Phos- 
j^orsaure  mehr  als  durch  andere  Säuren  vor  der  Verflüchtigung  mit  den  Wasserdämpfen 
geschützt  Beim  Verdampfen  einer  Lösung  von  0,5  g  Borsäure  in  einem  Gemisch 
aus  50  ccm  Methylalkohol  und  50  ccm  Wasser  ohne  Zusatz  (a)  und  mit  Zusatz  von 
1,5  g  Salpetersaure  (b),  1,2  g  Schwefelsäure  (c)  und  0,8  g  Phosphorsäure  (d)  und 
darauf  folgendem  Glühen  des  Rückstandes  wurde  erhalten:  a)  73,4 ®/o,  b)  73,4 ®/o, 
c)  72,6 */o  der  angewendeten  Menge  Borsäure  (als  Anhydrid),  während  die  Menge  des 
Bückstandes  von  d)  (Borylphosphat)  93^/0  der  angewendeten  Menge  Borsäure  entsprach. 
Völlig  kann  man  die  Bor-Phosphorsäiu%lösung  vor  Verlusten  beim  Eindampfen  schützen, 
wenn  man  ihr  vorher  einen  Überschuß  von  Ammoniak  zusetzt.  Die  Befreiung  des 
Boiylphosphors  von  den  überschüssigen  Massen  der  Phosphorsäure  und  des  Ammoniaks 
gelingt  durch  stundenlanges  Erwärmen  des  Abdampfrückstandes  auf  400®  in  einem 
Strom  von  Wasserdampf,  wonach  das  reine  Borylphosphat  zur  Wägung  gebracht  werden 
kann.  Die  Fehlerquellen  des  Verfahrens  liegen  in  der  Verflüchtigung  des  Boryl- 
phoaphats  mit  den  Wasserdämpfen,  welche  nicht  völlig  zu  vermeiden  ist  und  in  der 
Schwierigkeit,  die  letzten  Spuren  von  Phosphorsäure  zu  verflüchtigen.  Die  Fehler 
können  in  der  Praxis  bis  zu  etwa  1  ®/o  des  Wertes  ausmachen.  ö.  Sonntag» 

C«  Kippenberger:  Beiträge  zur  Maßanalyse;  mit  besonderer  Be- 
rücksichtigung der  Methode  der  Formaldehydbestimmung  des  deut- 
schen Arzneibuches.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1903,  42,  686—696.)  —  Die 
Methode  der  Formaldehydbestimmung  des  Deutschen  Arzneibuches  beruht  auf  der 
Überfährbarkeit  des  Formaldehyds  in  Hexamethylentetramin.  ö  ccm  Formaldeh.  sol. 
werden  mit  einem  Gemisch  von  20  ccm  Wasser  und  10  ccm  Ammoniakflüssigkeit 
eine  Stunde  lang  stehen  gelassen,  dann  mit  Norm.-Salzsäure  gemischt  und  der  Über- 
schuß an  Säure  durch  Norm.-Kalilauge  unter  Benutzung  von  Rosolsäure  als  Indikator 
mrücktitriert.  Verf.  hat  die  Einzelphasen  des  Verfahrens  geprüft.  Zunächst  wurde 
das  Verhalten  wässeriger  Ammoniaklösungen  gegenüber  den  Indikatoien  Methylorange, 
Kosolsaure,  Azolitmin,  Eongorot,  Cochenille,  Hämatoxylin,  Phenolphtalein,  Lackmoid 
flöd  Uranin  geprüft  Die  ersten  drei  und  Uranin  eignen  sich  gut.  Bei  kohlensäure- 
halliger  Ammoniaklösimg  ist  zweifellos  sicher  nur  Methylorange,  Rosolsäure  dagegen 
tfügeriach.  Hexamethylentetraminlösung  wirkt  auf  die  Indikatoren  ein ,  hauptsächlich 
infolge  Bindung  von  Säure  durch  Hexamethylentetramin  als  Base,  dann  aber  auch 
'fahrecheinlich  durch  Zerlegung  von  Hexamethylentetramin.  Wurde  eine  w^ässerige 
l^ung  von  Hexamethylentetramin  destilliert  unter  Vorlage  von  Norm. -Schwefelsäure, 
80  war  in  der  Vorlage  ein  Verlust  von  Schwefelsäure  durch  Titration  nachzuweisen, 
wahrend  der  Destillationsrückstand  bei  der  Titration  Schwefelsäure  verbrauchte.  In 
beiden  Teilen  war  mittels  des  Neß  1er 'sehen  Reagenses  Ammoniak  nachzuweisen. 
Wurde  die  wässerige  Hexamethylentetraminlösung  mit  Schwefelsäure  versetzt  und 
Oötilliert,  so  war  ein  Verlust  an  Schwefelsäure  in  der  Vorlage  nicht  zu  entdecken, 
*uch  mit  Neßler*s  Beagens  konnts  Ammoniak  nicht  nachgewiesen  werden.  Wurde 
*fer  dem  Destillat  Ammoniak  zugesetzt  und  nach  viertägiger  Einwirkung  zurück- 
ökriert,  80  konnte  ein  Verbrauch  von  Ammoniak  festgestellt  werden.  Der  DestiUa- 
öonsrückstaud  zeigte  bei  Titration  einen  Verbrauch  an  Schwefelsäure.    Es  hatte  daher 
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eine  Zerlegung  des  Hexamethylentetramins  stattgefunden,  Formaldehyd  war  in  das 
Destillat  übergegangen  und  im  Destillationsrückstand  Ammoniak  durch  Schwefelsäure 
gesättigt  worden.  Nach  dem  Destillieren  von  Hexamethylentetramin  mit  Monokalium- 
karbonat  und  Baryumchlorid  zwecks  Beobachtung  des  Verhaltens  freier  Kohlensaorp 
gegenüber  Hexamethylentetramin  wurde  im  Destillat  Schwefelsäure  verbraucht  Im 
Destillat  und  im  Destillationsrückstand  konnten  geringe  Mengen  Ammoniak  nachge> 
wiesen  werden.  Wurde  die  Hexamethylentetraminlösung  mit  Bernsteinsäure  destilliert, 
so  verbrauchte  das  Destillat  sehr  wenig  Schwefelsäure,  nach  dreitägigem  Einwirken 
von  Ammoniak  aber  war  ein  beträchtlicher  Verbrauch  von  Ammoniak,  das  wahr- 
scheinlich zur  Überführung  von  Formaldehyd  in  Hexamethylentetramin  gedient  hatte, 
wahrzunehmen.  Der  Destillationsrückstand  gab  beim  Destillieren  mit  Kalilauge  Am- 
moniak. Ähnlich  zeigte  sich  die  Wirkung  der  Borsäure.  —  Auch  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  wirkt  sowohl  Schwefelsäure  wie  Kalium hydroxyd  zerlegend  auf  Hexame- 
thylentetramin in  wässeriger  Lösung.  —  Ferner  enthält  der  Liquor  Ammon.  caust. 
der  Apotheken  stets  mehr  oder  weniger  große  Mengen  von  Karbonat,  so  daß  die 
Titration  mit  Rosolsäure  als  Indikator  zweifelhafte  Werte  ergibt.  Das  Verfahren  der 
Formaldehydbestimmung  des  Arzneibuches  besitzt  also  eine  Reihe  von  FehlerqueUen, 
welche  1.  in  der  Reaktionsfähigkeit  von  Hexamethylentetramin  gegenüber  Säuren  unter 
Bildung  von  hydrolytisch  nicht  quantitativ  spaltbaren  Salzen  oder  unter  Rückverwand- 
lung in  Ammoniaksalze  und  Formaldehyd  und  vielleicht  Eintreten  weiterer  Reaktions- 
wirkungen, 2.  im  Karbonatgehalt  der  Ammoniaklösungen  der  Apotheken  beruhen. 
Dazu  kommt,  daß  eine  schwach  saure  Reaktion  der  Formaldehydlösung  erlaubt  ist> 
Säuremengen  aber  bei  der  Titration  als  Formaldehyd  in  Rechnung  gebracht  werden. 
Es  gibt  endlich  im  Handel  Formaldehydlösungen,  die  nach  der  Methode  des  Deutschen 
Arzneibuches  untersucht  eine  durchaus  unrichtige  Bewertung  erfahren  und  vielleicht 
organische  Säuren  enthalten.  G.  Sonntag. 
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II.  Die  Xanthinkörper  der  Hefenextrakte  0. 

(Fortsetzung.) 

Das  Ergebnis  der  bereits  mitgeteilten  Untersuchung  eines  Hefenextraktes,  des 
Dresdener  Würz-  und  Kraft-Extraktes,  war,  daß  die  Hauptmenge  der  darin  enthaltenen 
Xanthinkörper  aus  Aden  in  und  Guanin  besteht,  während  die  Menge  des  Hypo- 
xanthins  und  noch  mehr  die  des  Xanthins  gegenüber  den  erstgenannten  Xanthin- 
körpem  zurücktritt  Es  war  nun  von  Interesse,  zu  erfahren,  ob  auch  in  den  Hefen- 
extrakten  anderer  Herkunft  sich  die  genannten  Xanthinkörper  in  demselben  ungefähren 
gegenseitigen  Mengenverhältnis  vorfinden  wie  in  dem  bereits  untersuchten  Hefen- 
extrakte und  ob  auf  Grund  des  eventuell  übereinstimmenden  Befundes  sich  die  Hefen- 
extrakte als  solche  charakterisieren  lassen.  Ich  habe  zu  diesem  Zwecke  folgende 
Hefenextrakte  auf  Xanthinstoffe  untersucht: 

1.  Ovo 8,  Pflanzenfleischextrakt  konz. ^)  der  Eiweißextrakt-Kompagnie  Berlin. 

2.  Sitogen*)  der  Sitogenextrakl^Gesellschaft  für  Österreich-Ungarn,   eine  mir  aus 
Reichenberg  in  Böhmen  zugesandte  Probe. 

3.  Suppenwürze  X*). 

Diese  genannten  Extrakte  wurden  auf  ihren  Gehalt  an  Adenin,  Guanin,  Hypo- 
xanthiü  und  Xanthin  untersucht.  Bei  dieser  Untersuchung  suchte  ich  das  in  der 
letzten  Mitteilung  angegebene  Verfahren  tunlichst  zu  vereinfachen  und  verfuhr  in 
folgender  Weise: 


*j  Es  erschienen  bisher  folgende  Abhandlungen: 

1.  Vergleichende  Untersuchung   von   Fleischextrakten   und    deren  Ersatzmitteln.    —   Diese 
Zeitschrift  1902,  5,  193. 

2.  Untersuchung  von  Fleisch-,  Hefen-  und  anderen  Extrakten  auf  Xanthinkörper. 

1.  Die  Xanthinkörper  des  Fleischextraktes.  —  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  781. 
11.  Die  Xanthinkörper  der  Hefenextrakte.  —  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  257. 
*)  Der  in  der  Abhandlung  1   (Diese  Zeitschrift  1902,  5,  193)  erwähnte  Extrakt  .Ovos" 
▼tr  flüssig. 

')  ,Sitogen*,  in  der  Abhandlung  1   (Diese  Zeitschrift  1902,  5,  193)  war  das  Sitogen, 
Pflanzenfleischextrakt,  der  Sitogenextrakt-Eompagnie  Löbau,  Sachsen. 
*)  In  der  Abhandlung  1  mit  .X**  bezeichnet. 
5.  OL  15 
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Die  Fraktion  I,  d.  i.  die  durch  Versetzen  der  salzsauren  Lösung  der  Xanthin- 
Stoffe  mit  Ammoniak  erhaltene  Ausscheidung  (Guanin- Fraktion),  wurde  in  heißem 
Wasser  unter  Zusatz  der  notwendigsten  Menge  Natronlauge  gelöst  und  die  Lösung 
mit  Essigsäure  angesäuert  Dabei  kam  es  vor,  daß  sich  das  Guanin  nicht  nur  in 
kugeligen  krystallinischen  Aggregaten,  sondern  auch  in  ziemlich  derben  Prismen 
ausschied.  Die  am  nächsten  Tage  abfiltrierte,  ausgeschiedene  Substanz  löste  ich  in 
heißer,  verdünnter  Salzsäure,  entfärbte  die  Lösung  mit  möglichst  wenig  Tierkohle  und 
versetzte  die  heiße  Flüssigkeit  mit  Ammoniak  in  nicht  allzu  großem  Überschusse. 
Der  erhaltene  und  abfiltrierte  Niederschlag  wurde  getrocknet  und  gewogen  und  ist  in 
der  Tabelle  I  als  Guanin,  dem  auch  noch  das  Guanin  der  Fraktion  lU  hinzugerechnet 
wurde,  bezeichnet.  Das  essigsaure  und  auch  das  ammoniakalische  Filtrat  von  dem 
erhaltenen  Guanin  wurden  zum  Filtrate  von  der  ersten  Fällung  (der  Fraktion  I)  hin- 
zugefügt. Denn  die  in  der  bereits  erwähnten  Abhandlung  beschriebene  Untersuchung 
der  Fraktion  I  ergab,  daß  dieselbe  nicht  zu  vernachlässigende  Mengen  Adenin  und 
Xanthin  enthielt,  welche  teils  in  das  essigsaure,  teils  in  das  ammoniakalische  Filtnit 
übergegangen  waren.  Aus  den  vereinigten  Filtraten  wurden  die  Xanthinstoffe  mit 
ammoniakalischer  Silberlösung  gefallt  und  aus  dem  erhaltenen  Silbemiederschlage 
dieselben  als  salzsaure  Salze  gewonnen.  Die  Lösung  der  letzteren  versetzte  ich  mit 
Pikrinsäure  und  isolierte  aus  dem  erhaltenen  Niederschlage  (Fraktion  11,  Aden  in- 
Fraktion) das  Adenin  in  der  schon  bekannten  Weise.  Das  Filtrat  vom  Adenin- 
pikrat  bildete  die  Fraktion  III  und  faßt  somit  die  Fraktionen  III  und  IV  der 
letzten  Untersuchung  zusammen.  Das  pikrinsäurehaltige  Filtrat  von  der  Adeninfrakdon 
wurde  auf  ein  entsprechendes  Volumen  eingedampft,  durch  Ausschütteln  mit  Toluol 
von  der  Pikrinsäure  befreit  und  behufs  Vertreibung  der  überschüssigen  Salzsäure  bis 
zur  Trockne  auf  dem  Wasserbade  eingedampft.  Den  Rückstand  löste  ich  in  heifiem 
Wasser  auf,  fügte  zu  der  Lösung  Ammoniak  in  mäßigem  Überschusse  hinzu,  filtrierte 
am  nächsten  Tage  den  entstandenen  Niederschlag  ab  und  reinigte  denselben  wie  die 
Fraktion  I.  Das  erhalt-ene  Guanin  wog  0,02 — 0,2  g  und  wurde  zu  dem  Guanin 
der  Fraktion  I  hinzugerechnet. 

Das  Filtrat  von  dem  Guanin  der  Fraktion  III  dampfte  ich  soweit  ein,  bis  die 
alkalische  Reaktion  der  Flüssigkeit  verschwand  und  sich  ein  Teil  der  Xanthinstoffe 
aus  der  Lösung  ausschied.  Am  nächsten  Tage  wurde  das  Ausgeschiedene  abfiltriort 
und  versucht,  durch  Lösen  desselben  in  verdünnter  Natronlauge  und  Ansäuern  d« 
Lösung  mit  Salzsäure  das  etwa  vorhandene  Xanthin  zu  isolieren,  was  jedoch  von 
den  drei  genannten  Hefenextrakten  nur  bei  der  Suppenwürze  X  gelang,  welche  auch 
die  größte  Menge  Xanthin  enthielt.  Bei  den  zwei  anderen  Hefenextrakten  mißlang 
dieser  Versuch,  offenbar  wegen  der  viel  zu  kleinen  Mengen  Xanthin,  welche  vermutlich 
wenigstens  zum  Teil  mit  den  übrigen,  nicht  ausgeschiedenen  Xanthinstoffen  in  der 
Ijösung  geblieben  waren.  Es  wurden  daher  der  flüssige  und  der  ausgeschiedene  Teil 
zu  einer  verdünnten  ammoniakalischen  Lösung  vereinigt  und  aus  der  letzteren  die 
Xanthinstoffe  mit  ammoniakalischer  Silberlösung  ausgefällt.  Durch  Zersetzen  des 
Silberniederschlages  mit  Schwefelwasserstoff  brachte  ich  die  Xanthinkörper  wieder  in 
Lösung,  welche  ich  nach  dem  Eindampfen  auf  ein  entsprechendes  Volumen  in  der 
Hitze  mit  Bleiessig  und  Ammoniak,  dieses  bis  zur  schwach  alkalischen  Reaktion  zu- 
gegeben, versetzte.  Aus  dem  Bleiniederschlage  konnte  dann  das  XanUiin  auf  die 
schon  beschriebene  Weise  unschwer  isoliert  werden.  Das  mit  Schwefelwasserstoff  entr 
bleite  Filtrat  von  dem  xanthinhaltigen  Bleniiederschlage  wurde  auf  ein  kleines  Volumen 
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eingeengt  und  nach  dem  Abkühlen  mit  Alkohol  versetzt.  Die  ausgeschiedene,  mit 
Alkohol  gewaschene  und  hernach  getrocknete  Substanz  ist  in  der  Tabelle  I  als  „Hypo- 
xanthin^'  bezeichnet.  Dasselbe  war  keineswegs  vollständig  rein,  sondern  enthielt 
stets  noch  eine  geringe  Menge  Guanin.  Dieses  „Ro^^-Hypoxanthin"  konnte  von 
Goanin  in  der  Weise  gereinigt  werden,  daß  die  ßubstanz  in  einer  über  das  Löslich- 
keitsverhältnis  des  Hypoxanthins  in  kaltem  Wasser  hinausgehenden  Wassermenge  ge- 
kodit  und  am  nächsten  Tage  das  Ungelöste,  beziehungsweise  das  Ausgeschiedene, 
welehes  hauptsächlich  aus  Guanin  bestand,  abfiltriert  wurde.  Das  auf  ein  entsprechendes 
Volumen  eingedampfte  Filtrat  vom  Guanin  versetzte  ich  nach  dem  Abkühlen  und 
ÄBsäaem  mit  verdünnter  Salpetersäure  mit  Silbernitrat  und  behandelte  den  entstan- 
denen und  abnitrierten  Silberniederschlag  mit  verdünnter,  ammoniakalischer  Silber- 
Iwang.  Auf  diese  Weise  werden  teils  die  allerdings  geringen  Mengen  mineralischer 
Veronreinigungen,  teils  die  hartnäckig  dem  Hypoxanthin  anhaftenden  Extraktivstoffe, 
die  letzteren  wenigstens  zum  großen  Teil,  beseitigt,  welche  beide  sich  in  Anbetracht 
der  verhältnismäßig  kleinen  Mengen  Hypoxanthin  bei  dessen  Reingewinnung  als 
störend  erweisen.  Der  mit  stark  verdünntem  Ammoniak  und  Wassar  gewaschene 
Sübeniiederachlag  wurde  mit  Schwefelwasserstoff  zersetzt  und  das  Filtrat  vom  Schwefel- 
dber  bis  zur  Krystallisation  eingedampft. 

Im  Filtrate  von  dem  guaninhaltigen  Roh-Hypoxanthin  fand  sich  der  letzte  Rest 
dee  Hypoxanthins  und  auch  noch  eine  geringe  Menge  Adenin,  welche  infolge  der 
nicht  absoluten  Unlöslichkeit  des  Adeninpikrats  in  die  Fraktion  III  hineingelangt 
vir.  Um  die  in  diesem  Filtrate  noch  enthaltene  Menge  Xanthinkörper  annähernd 
XU  bestimmen,  &llte  ich  dieselben  aus  der  mit  verdünnter  Salpetersäure  angesäuerten 
Loenng  mit  Silbernitrat  und  behandelte  den  Niederschlag  wie  bei  der  Reinigung  der 
kleinen  Mengen  Hypoxanthin  angegeben  wurde.  Der  gewaschene  Silberniederschlag 
wurde  bei  120*^  C  getrocknet,  gewogen  und  verascht.  Nach  Abzug  der  Asche  (Silber) 
ergibt  der  Rest  die  ungefähre  Menge  der  noch  in  Losung  gebliebenen  Xanthinstoffe. 
Das  Resultat   dieser  Untersudiiung   findet  sich   in    der  Tabelle  III   zusammengestellt. 

Das  Guanin  und  Adenin  erhielt  ich  in  genügender  Menge,  um  die  Bestimmung 
des  Gehaltes  an  Stickstoff  ausführen  zu  können.  Da  jedoch  das  Guanin  noch  etwas 
hiäunlich  gefärbt  war,  führte  ich  es  zunächst  in  das  salzsaure  Salz  über  und  fällte 
das  Guanin  aus  der  Lösung  des  letzteren  mit  Ammoniak.  Zur  Reinigung  des  Adenins 
genügte  eine  einmalige  Umkrystallisation  und  zwar  durch  Impfung  in  Form  von 
Prismen.  Die  Tabelle  U  enthält  das  Ergebnis  der  Stickstoffbestimmungen  in  den 
zwei  eben  erwähnten  Xanthinstoffen. 

Ebenso  wie  im  Dresdener  Würz-  und  Kraft-Extrakt  besteht  die  Hauptmasse 
der  in  den  drei  untersuchten  Hefenextrakten  enthaltenen  Xanthinkörper  aus  Aden  in 
und  Guanin  und  zwar  überwiegt  die  Menge  des  Adenins  die  des  Guanins.  Die 
Menge  des  Hypoxanthins  ist  wesentlich  kleiner,  als  die  der  zwei  erstgenannten  Xanthin- 
körper. Der  Grehalt  der  Hefenextrakte  an  Xanthin  ist  im  Vergleiche  zu  dem  der 
übrigen  Xanthinkörper  am  geringsten.  Das  Ergebnis  der  Untersuchung  dieser  vier 
Hefenextrakte  stimmt  somit  im  allgemeinen  überein. 

III.  Die  Xanthinkörper  der  Extrakte  Bovos  und  Bios. 

Zur  Untersuchung  dieser  beiden  Extrakte,  deren  Herstellung  mir  unbekannt 
ist,  benutzte  ich  den  von  der  früheren,  bereits  mitgeteilten  Untersuchung  herrühren- 
den Rest  und   versuchte,   ob    auf   Grund   der   Identifizierung   der   darin   enthaltenen 
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Xanthinkörper,  sowie  Bestimmung  der  ungefähren  Menge  der  einzelnen  Xanthinstoffe, 
sich  Anhaltspunkte  finden  ließen,  welche  ein  Urteil  über  die  Herkunft  dieser  Extrakte 
gestatteten. 

Bovos  ist  ein  belgisches  Präparat;  es  hat  bezüglich  der  äußeren  Beschaffen- 
heit, in  Farbe,  Geruch  und  Geschmack,  die  Eigenschaften  eines  Hefenextraktes.  In 
der  bereits  mitgeteilten  Abhandlung  1  habe  ich  bereits  auf  Grund  der  erhaltenen 
analytischen  Zahlen  auf  eine  Ähnlichkeit  diesem  Extraktes  mit  den  untersuchten  Hefen- 
extrakten  hingewiesen.  Es  befindet  sich  zwar  auf  den  Klebzetteln  der  Tiegel  dieses 
Extraktes  ein  Stierkopf  abgebildet,  Kreatin  konnte  ich  jedoch  in  diesem  Extrakte 
nicht  nachweisen  und  es  lag  somit  kein  Fleischextrakt  oder  ein  fleischextrakthaltiges 
Präparat  vor. 

B  i  0  s  ^)  trägt  die  Bezeichnung :  „Extrait  v6g6tal",  bildet  eine  schwarze  Extrakt- 
masse und  enthält,  wie  die  früheren  Untersuchungen  ergaben,  größere  Mengen  Peptone. 
Die  Untersuchung  dieser  beiden  Extrakte  auf  Xanthinkörper  wurde  in  derselben  Wase 
vorgenommen,  wie  die  der  Hefenextrakte.  Aus  den  Ergebnissen  der  Untersuchung, 
welche  in  der  Tabelle  I  enthalten  sind,  ersieht  man  leicht  die  große  Ähnlichkeit  des 
Extraktes  Bovos  mit  den  übrigen  untersuchten  Hefeuextrakten.  Außerdem  enthält 
dieser  Extrakt  Gummi*)  wie  die  Hefenextrakte  und  es  dürfte  nicht  gefehlt  sein, 
diesen  Extrakt  als  einen  Hefenextrakt  anzusehen. 

Im  Extrakt  Bios  finden  sich  auch  die  vier  Xanthinkörper  wie  in  den  Hefeu- 
extrakten, doch  ist  ihre  Verteilung  eine  andere  als  in  den  letzteren,  indem  die  Menge 
des  Guanins  die  des  Aden  ins  um  das  Doppelte  überwiegt  Da  die  aus  dem  Extrakte 
Bios  erhaltene  Menge  Xanthin  für  eine  S tickstoff bestimm ung  ausreichend  war,  führte 
ich  dieselbe  aus  und  fand: 

0,15  g  Substanz  verbrauchten  nach  Kjeldahl  7,81  ccm    ^/a  N.-Schwefelsaure, 

demnach  in   100  Teilen: 

Erhalten  Berechnet  fOr  Xanthin  (CBN4H4O) 

Stickstoff      36,4  °;o  36,84  <>/o 

Der  Extrakt  Bios  enthält  reichliche  Mengen  eines  Gummis  von  denselben  Eigen- 
schaften wie  das  Hefegummi.  Es  dürfte  daher  dieser  Extrakt  mindestens  Hefenextrakt 
enthalten.  Sollte  jedoch  dieser  Extrakt  aus  reinem  Hefenextrakt  bestehen,  dann  war 
derselbe  nach  einem  anderen  Verfahren  hergestellt  worden  als  die  übrigen  erwähnten 
Hefenextrakte,  einschließlich  Bovo:?.  Im  übrigen  hat  auch  Graff)  den  Extrakt  ,3»o^" 
unter  die  Hefenextrakte  eingereiht,  allerdings  mit  einem  Fragezeichen  versehen. 

Übersehen  wir  das  Ergebnis  der  mitgeteilten  Untersuchungen  über  die  Xanthin- 
körper in  Extrakten,  so  läßt  sich  nicht  verkennen,  daß  schon  die  Bestimmung  des 
Xanthinkörper-Stickstoffs  für  die  Beurteilung  des  zu  untersuchenden  Extraktes  von 
Wert  sein  kann,  indem  diejic  Art  der  Bestimmung  einen  Anhaltspunkt  ergeben  kann, 
ob  an  Xanthinkörpem  reiche  oder  arme  Stoffe  zur  Bereitung  des  fraglichen  Extraktes 
verwendet  w^urden.  Dabei  ist  es  zweckmäßig,  das  Verhältnis  von  Xanthinkorper- 
Stickstoff  zum  Gesamt-Stickstoff  zu  berechnen.  Die  von  mir  untersuchten  Hefen- 
extrakte ergaben  einen  hohen  Gehalt  an  Xanthinkörper-Stickstoff,  welches  Ergebnis 
auch  durch  die  neuereu  diesbezüglichen  Untersuchungen    von  Graff  im   allgemeinen 


')  Yergl.  die  Abhandlung  1  (Diese  Zeitschrift  1902,  5,  193). 

*)  Vergl.  weiter  unten. 

3)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  389. 
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bestätigt  wurde.  Allein  das  Verhältnis  von  Xanthinkörper-Stickstoff  zum  Gesamt- 
Stickstoff  ist  in  den  Hefenextrakten  großen  Schwankungen  unterworfen,  welcher  Um- 
stand  offenbar  auf  das  verschiedene  Verfahren  der  Herstellung  zurückzuführen  ist 
und  es  kann  daher  der  Gehalt  eines  Hefenextraktes  an  Xanthinkörper-Stickstoff  bis 
m  dem  des  Fleischextraktes  oder  eines  anderen  Extraktes  herabsinken.  Da  in  Ge- 
mischen von  Extrakt  mit  Substanzen,  welche  kein  oder  nur  wenig  Stickstoff  enthalten, 
das  Verhältnis  von  Xanthinkörper-Stickstoff  zum  Gesamt-Stickstoff  des  verwendeten 
Extraktes  bestehen  bleibt  oder  nur  wenig  geändert  wird,  kann  die  ermittelte  Zahl  im 
ÄDSchluß  an  weitere  Untersuchungen  einen  verwendbaren  Anhaltspunkt  über  die  Art 
des  verwendeten  Rohstoffes  ergeben. 

Was  nun  die  Identität  der  Xanthinstoffe  selbst  betrifft,  so  zeigte  sich  zwischen 
dem  untersuchten  Flcischextrakt  und  den  Hefenextrakten  ein  großer  Unterschied. 
Während  im  Liebig'schen  Fleischextrakt  das  Hypoxanthin  die  Hauptmasse  der  Xan- 
thinkörper ausmacht,  das  Adenin  kaum  ein  Zehntel  des  Hypoxanthins  betragt  und 
das  Guanin  höchstens  in  geringer  Menge  vorhanden  ist,  besteht  die  Hauptmasse  der 
Xanthinstoffe  in  den  Hefenextrakten  aus  Adenin  und  Guanin,  welchen  beiden  gegen- 
über die  Menge  des  Hypoxanthins  nachsteht.  Das  Xanthin  dürfte  in  den  beiden 
Arten  der  Extrakte  im  allgemeinen  von  nebensächlicher  Bedeutung  sein.  Außerdem 
sei  bemerkt,  daß  zur  Bestimmung  der  hauptsächlichen  Xanthinkörper  selbst  100  g 
Extrakt,  ja  noch  weniger  genügen  können.  Selbstverständlich  hängt  die  in  Arbeit 
zu  nehmende  Menge  Extrakt  von  der  Höbe  seines  Gehaltes  an  Xanthinkörpern  ab. 
Über  eine  genauere  quantitative  Bestimmung  der  Xanthinkörper  in  Extrakten  hoffe 
ich  in  absehbarer  Zeit  berichten  zu  können. 

Es  läßt  sich  nicht  zweifeln,  daß  die  Bestimmung  der  einzelnen  Xanthinstoffe 
in  den  Extrakten  Aufschluß  über  deren  Herkunft  geben  kann,  mindestens  aber  für 
deren  Beurteilung  von   Wert  ist. 

Während  sich  die  reinen  Extrakte  viel  leichter  charakterisieren  lassen,  gestaltet 
sich  die  Beurteilung  eines  Gemisches  von  Extrakten  verschiedener  Art  verwickelter. 
Gesetzt  den  Fall,  man  hätte  ein  Gemenge  von  Fleischextrakt  mit  einem  an  Xanthin- 
körpern reichen  Hefenextrakte  zu  gleichen  Teilen,  so  würde  der  Nachweis  von  Kreatin 
die  Anwesenheit  des  Fleischextraktes  darlegen.  Dagegen  wäre  der  hohe  Gehalt  an 
Xanthinkörper-Stickstoff,  an  Adenin,  insbesondere  aber  an  Guanin  auffällig;  ein  Ge- 
iniseh  von  Fleischextrakt  mit  einem  anderen  Extrakte  wäre  dann  wohl  erwiesen.  Man 
könnte  das  Vorhandensein  von  Hefenextrakt  in  dem  Gemisch  vermuten,  aber  einen 
völlig  sicheren  Beweis  hierfür  hätte  man  noch  nicht.  In  diesem  Falle  wäre,  um  sicher 
M  gehen,  der  Nachweis  eines  Bestandteiles,  der  dem  Hefenextrakte  allein  zukommt, 
wünschenswert.  Um  derartigen,  in  der  Praxis  vorkommenden  Fragen  näher  zu  treten, 
nahm  ich  weitere  Untersuchungen  auf  typische  Bestandteile  sowohl  des  Fleischextraktes 
als  auch  insbesondere  der  Hefenextrakte  in  Angriff. 

Von  diesen  Untersuchungen  erwähne  ich  hier  in  Kürze  den  Nachweis  von  Hefe- 
gummi in  den  Extrakten.  In  der  Abhandlung  1  findet  sich  der  Gesamt-Stickstoff 
der  untersuchten  Extrakte  auf  100  Teile  organische  Substanz  (Trockensubstanz  weniger 
Asche)  berechnet  Die  Zahlen  der  Hefenextrakte  sind  wesentlich  niedriger  als  die 
des  Fleischextraktes  und  auch  seiner  Präparate.  Es  lag  daher  die  Vermutung  nahe, 
daß  sich  in  den  Hefenextrakten  ebenso  wie  in  der  Hefe  selbst  neben  stickstoffhaltigen 
Substanzen  auch  Kohlenhydrate  in  bemerkenswerter  Menge  vorfinden.  Ich  habe  daher 
die  Hefenextrakte  vor  allem  auf  den  Gehalt  an  Gummi  geprüft,  welches  von  E.  Sal- 
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kowski^)  aus  der  Hefe  gewonnen  uud  beschrieben  wurde.  Zum  Nachweise  von 
Gummi  in  den  Hefenextrakten  löste  ich  1  Teil  Extrakt  in  3  Teilen  heiüem  Wasser 
und  versetzte  die  Lösung  mit  Ammoniak  in  mäßigem  Überschuß.  Das  Filtrat  von 
dem  entstandenen  Niederschlage  wurde  nach  dem  Abkühlen  auf  gewöhnliche  Tem- 
peratur mit  frisch  bereiteter  natronhaltiger,  ammoniakalischer  Kupferlösung  (100  ccm 
13^/o-ige  Kupfersulfatlösung,  150  ccm  Ammoniak,  300  ccm  14^/o-ige  Natronlauge) 
im  Überschuß  vermengt  In  den  Lösungen  samtlicher  Hefenextrakte  entstand  sofort 
ein  dicker  Niederschlag,  der  sich  alsbald  zu  einem  Klumpen  ballte.  Derselbe  wurde 
auf  Leinwand  gebracht,  möglichst  gut  abgepreßt,  in  verdünnter  Salzsäure  gelöst  und 
die  Lösung  mit  dem  dreifachen  Volumen  Alkohol  vermengt  Die  ausgeschiedene  Sub- 
stanz zeigte  alle  die  von  Salkowski  angeführten  Eigenschaften  des  Hefengummis. 
Eine  mit  Ammoniak  versetzte  und  filtrierte  Lösung  von  Fleischextrakt  mit  natron- 
haltiger, ammoniakalischer  Kupferlösung  vermischt^  blieb  selbst  nach  mehreren  Stunden 
klar.  In  einer  Lösung  von  Fleischextrakt^  dem  zuvor  10  ^/o  Hefenextrakt  zugesetzt 
worden  war,  ließ  sich  das  Hefengummi  auf  die  eben  beschriebene  Weise  unschwer 
nachweisen.  Neben  dem  Nachweise  von  Hefengummi  wird  jedoch  die  Untersuchung 
der  Extrakte  auf  Xanthinkörper  von  großem  Wert  sein,  da  sie  für  den  Befund  eine 
wesentliche  Stütze  bildet  Denn  es  könnte  sein,  daß  auch  andere  Gummiarten  ähn- 
liche Eigenschaften  zeigen  wie  das  Hefengummi. 

Tabelle  I. 


Name  des  Extraktes 


Zur  Unter- 
suchung 
angewendete 
Menge 


Hypo- 
xanthin 


Xanthin 


Sitogen  .... 

Ovos 

Suppen wüize  X . 
Bovos  .... 
Bios 


100  g 
150  , 
350  , 
100  , 
400  . 


0,83  g») 
1,47  . 
1,41  , 
1,08  , 
1,01  . 


0,73  g 

1,21  . 

0,56  . 

0,93  . 

2,01  , 


0,27  g 

0,26  . 

0,28  . 

0,24  . 

0.47  , 


0,08  g 
0,04. 
0,09  , 
0,01  . 
0,20  , 


Tabelle  IL 


Adenin 
(berechnet  für  C5N5H5  =  51,85  %  Stickatoff) 

Guanin 
(berechnet  fBr  CsNüHrO  — 46,36%  Stiekstofl) 

Name  des  Eztraictes 

Angewendete 
Subatanz 

Verbraucht 

V,N.-Schwefel- 

aäure 

Süekatoff 

Angewendete 
Sabatanz 

Verbraucht 

».,N.-Schwefel- 

afturo 

8Uekatoff 

Sitogen  .... 

Ovos 

Suppenwürze  X  . 
Bovos     .... 
Bios 

0,20  g 
0,20  . 
0.20  , 
0.20  . 
0,20  , 

14,83  ccm 
14,80    . 
14,80    . 
14,80    . 
14,75    , 

51,9  > 
51,8  . 
51,8  , 
51.8  , 
51,63, 

0,20  g 
0,20  . 
0,16  , 
0,20  . 
0,20  . 

13,25  ccm 
18,20     , 
9,90     , 
13,20    . 
13,20    , 

46,87  «/o 
46,20  , 
46,20  . 
46,20  . 
46,20  . 

*)  Ber.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1894,  27,  499. 

^)  Ein  beträchtlicher  Teil  des  Adenins  dieser  Probe  ging  durch  einen  unglflckh'chen 
Zufall  verloren.  Der  Rest  des  Adenins  betrug  0,83  g,  so  daß  sich  in  Wirklichkeit  die  Menge 
des  Adenins  viel  höher  stellt  als  die  des  Guanins. 
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Tabelle  III. 


Bovos 


Bios 


Süber-Niederschlag . 
Asdie  (Silber)  .  . 
Xuitiuiistoffe  (rob) 


0,148  g 
0,084  , 
0,064  , 


0,179  g 
0,099  , 
0,080  „ 


0,159  g 
0,098  . 
0,061  . 


0,145  g 
0,082  , 
0,063  , 


0,310  g 
0,175  , 
0,135  , 


IV.  Zur  Karnin-Frage. 

Die  bereits  mitgeteilte  Untersuchung  des  Fleischextraktes  auf  Xanthinkörper^) 
fahrte  zu  keinem  Nachweis  von  Karnin,  wiewohl  3  kg  Extrakt  verarbeitet  wurden. 
Dieses  n^ative  Ergebnis  der  Untersuchung  war  auffällig.  Denn  nach  den  in  der 
Literatur  angeführten  Eigenschaften  hätte  sich  das  Kamin  unter  den  übrigen  Xanthln- 
köq)em  vorfinden  und  in  Anbetracht  des  angeblichen  Gehaltes  an  diesem  Körper 
zu  1  ^/o  im  Fleischextrakt  die  Hauptmasse  der  Xanthinkörper  ausmachen  müssen.  Es 
wäre  nun  möglich  gewesen,  daß  das  Kamin  als  eme  eventuell  leicht  zersetzliche  Sub- 
stanz beim  Kochen  des  Extraktes  mit  verdünnter  Schwefelsäure  gespalten  worden  ist. 
In  der  Hefe  soll  gleichfalls  Karnin  enthalten  sein.  Die  durchgeführte  Untersuchung 
d^  Hefenextraktes  auf  Xanthinkörper,  wobei  3  kg  Extrakt  zur  Verwendung  kamen^ 
eigab,  daß  sich  außer  Karnin  alle  bisher  in  der  Hefe  beobachteten  Xanthinstoffe  in 
dem  Extrakte  vorfanden.  Allerdings  wäre  einzuwenden,  daß  bei  der  Herstellung 
eines  Extraktes  nicht  die  sämtlichen  Xanthinkörper  aus  dem  ursprünglichen  Material 
in  den  Extrakt  übergehen  müssen.  Denn  es  könnte  sein,  daß  der  eine  oder  der 
andere  Xanthinkörper  sich  in  dem  Ausgangsmaterial  in  Form  von  unlöslichen  Ver- 
bindungen findet  und  nach  der  Art  der  Herstellung  des  Extraktes  nicht  zur  Lösung 
gelangt  Um  der  Kaminfrage  näher  zu  treten,  habe  ich  bereits  vor  drei  Jahren  ver- 
sucht, das  Karnin  aus  dem  Fleischextrakt  nach  der  Vorschrift  von  Weidel  zu  ge- 
winnen. Das  erhaltene  Präparat  hatte  jedoch  sämtliche  Eigenschaften  des  Hypoxanthins. 
Auch  die  Ermittelung  des  Gehaltes  an  Stickstoff  in  der  Substanz  bestätigt  die  Identität 
des  Präparates  mit  Hjpoxanthin. 

0,2  g  Substanz  verbrauchten  nach  Kjeldahl  11,8  ccm  ^/2  N.-Schwefelsäure 
entsprechend  41,3  ^/o  Stickstoff.  Für  Hypoxanthin  (CgN^H^O)  berechnet,  beträgt  der- 
«Ibe  41,18 <>/o,  während  das  Kamin  (C-HgN^Og)  28,57  <>/o  Stickstoff  verlangt. 

Nach  dem  Verfahren  von  Weidel*)  wird  der  Extrakt  in  Wasser  gelöst,  die 
Losung  mit  Barythydrat  genau  ausgefällt  und  das  Filtrat  vom  Barytniederschlage 
mit  Bleiessig  versetzt.  Beim  Kochen  des  Bleiniederschlages  mit  Wasser  geht  das 
Kamin  in  Lösung.  Durch  Umstände  verhindert,  nahm  ich  das  Auskochen  dieses 
Bleiniederschlages  erst  nach  mehreren  Tagen  vor  und  es  wäre  vielleicht  anzunehmen, 
daß  unter  diesen  Bedingungen  sich  das  Karnin  in  Hypoxanthin  hätte  spalten  können, 
wiewohl  eine  Wahrscheinlichkeit  für  diese  Annahme  in  Anbetracht  der  angeblichen 
Widerstandsfähigkeit  des  Karnins  selbst  gegen  kochendes  Barytwa^sser  wenig  begründet 
«scheint     Immerhin    nahm   ich   wegen    dieses  Umstandes    von    der  Mitteilung   dieses 


')  Diese  Zeitschrift  1908.  6,  781. 
*)  AnnaL  Chem.  u.  Pharm.  158,  353. 
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negativen  Ergebnisj^es  gelegentlich  der  bereits  veröffentlichten  Untersuchungen  über 
die  Xanthinkörper  in  Extrakten  Abstand.  In  der  letzten  Zeit  versuchte  ich  abermals 
das  Karnin  aus  dem  Fleischextrakt  nach  Weidel  zu  gewinnen  und  nahm  zu  diesem 
Zwecke  V«  kg  Extrakt  in  Arbeit.  Da  das  erhaltene  Präparat  mit  anderen  Extraktiv- 
stoffen des  Fleischextraktes  nicht  unbeträchtlich  verunreinigt  erschien,  entfärbte  ich 
die  heiße  Lösung  der  Substanz  mit  Bleiessig  unter  Zusatz  von  Ammoniak,  letzteres 
bis  zur  schwach  alkalischon  Reaktion. 

Der  Bleiniederschlag  und  das  Filtrat  von  demselben  wurden  in  der  schon  wieder- 
holt angegebenen  Weise  mit  Hilfe  von  Schwefelwasserstoff  vom  Blei  befreit.  Der 
aus  dem  bleihaltigen  Niederachlage  erhaltene  Abdampf  rück  stand  war  von  schmieriger 
Beschaffenheit  und  enthielt  nur  unbedeutende  Mengen  Xanthinstoffe.  Aus  dem  ent- 
bleiten und  eingeengten  Filtrate  vom  Bleiniederschlage  krj'stallisierte  eine  Substanz 
aus,  welche  in  jeder  Beziehung  das  Verhalten  des  Hypoxanthins  zeigte. 

0,15  g  bei  120®  C  getrockneter  Substanz  verbrauchten  nach  Kjeldahl  8,85  cem 
^/»  N.-Schwefelsäure ;  demnach 

Erhalten  Berechnet  für  Hypoxanthin  (C5N4H4O) 


Stickstoff        41,3  °,o  41,18 


0 


0 


Den  obenerwähnten,  bei  der  Fällung  der  Extraktlösung  mit  Barj't  entstandenen 
Niederschlag  kochte  ich  mehrmals  mit  Wasser  aus.  Aus  den  eingeengten  Auskochungen 
wurden  die  Xanthinstoffe  mit  ammoniakalischer  Silberlösung  ausgefällt  und  aus  dem 
erhaltenen  Niederschlag,  wie  üblich,  isoliert.  Das  erhaltene  Präparat  betrug  einige 
Decigramme  und  bestand  aus  Hypoxanthin. 

Ebenso  wurden  die  Xanthinkörper  aus  dem  Filtrate  von  dem  beim  Vermischen 
der  zuerst  mit  Baryt  versetzten  und  filtrierten  Extraktlösung  mit  Bleiessig  entstandenen 
und  auszukochenden  Niederschlage  isoliert.  Die  gewonnene  und  gereinigte  Substanz 
zeigte  gleichfalls  die  Eigenschaften  des  Hypoxanthins. 

0,15  g  bei  120^  C  getrockneter  Substanz  verbrauchten  nach  Kjeldahl  8,75  com 
^■2  N.-Schwefelsäure 

Erhalten  Berechnet  für  Hypoxanthin  (C5N4H4O) 

Stickstoff      40,83^0  41,18^0 

Schließlich  ist  zu  erwähnen,  daß  der  mehrfach  ausgekochte  Bleiniederschlag  nur 
noch  unbedeutende  Mengen  Xanthinstoffe  enthielt. 

Es  gelang  somit  nicht,  bei  direkter  Verarbeitung  des  Fleischextraktes  auf  Karnin 
des  letzteren  habhaft  zu  werden.  Dieses  negative  Ergebnis  stimmt  mit  dem  Befund, 
wie  derselbe  bei  der  bereits  besagten  Untersuchung  des  Fleischextraktes  auf  Xanthin- 
körper erhalten  wurde. 

Wenn  wir  die  Eigenschaften  des  Karnins,  welche  in  der  „Analyse  des  Harnes" 
von  Neubauer  und  Vogel  gut  zusammengestellt  sind,  überblicken,  ergibt  sich 
eine  große  Ähnlichkeit  des  Karnins  in  seinem  Verhalten  mit  Hypoxanthin.  Jedenfalls 
ist  das  Karnin    ein    dem  Hypoxanthin  nahestehender  Körper.     Das    äußere  Aussehen 

—  Drusen    und  Knollen  mikroskopischer,    unregelmäßig   begrenzter,   derber  Krystalle 

—  läßt  das  Karnin  nach  dieser  Art  der  Beschreibung  vom  Hypoxanthin  nicht  unter- 
scheiden. Die  Löslichkeits Verhältnisse  des  Karnins  in  Wasser  und  Ammoniak  sind 
nicht  näher  bestimmt  und  denen  des  Hypoxanthins  ähnlich.  Bleiessig  erzeugt  in  ver- 
dünnten Hypoxanthinlösungen  nach  längerem  Stehen  auch  einen  Niederschlag,  der 
sich  beim  Kochen    der  Flüssigkeit   wenigstens    zum    größten  Teil  löst.     Es   läßt  sich 


15. 
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daher  auf  Grund  dieser  Reaktion  das  Karnin  von  Hypoxanthin  mit  Sicherheit  kaum 
unterscheiden.  Das  salzsaure  Hypoxanthin  krystallisiert  in  makroskopischen  zu  Rosetten 
oder  ähnlichen  Gebilden  vereinigten  derben  Nadeln,  deren  Größe  allerdings  von  der 
Menge  der  angewendeten  Substanz  abhängt.  Beim  Übergießen  mit  Wasser  zerfällt 
dieses  Salz  offenbar  infolge  der  Dissoziation  zu  einer  pulverigen  Substanz.  Es  verhält 
gjch  somit  das  salzsaure  Hypoxanthin  ^vie  das  salzsaure  Karnin.  Das  jodwasserstoff- 
saure  Kamin  bildet  Nadeln,  aber  auch  das  Jodwasserstoff  saure  Hypoxanthin  krystal- 
lisiert je  nach  den  Versuchsbedingungen  in  Nadeln  oder  in  Prismen.  Gegen  Queck- 
silberchlorid und  ammoniakalische  Silberlösung  zeigt  das  Karnin  dasselbe  Verhalten 
wie  das  Hypoxanthin.  Über  die  Farbenreaktionen  des  Kamins  mit  Chlorwasser 
herrschen  verschiedene  Ansichten.  Wir  haben  somit  keinen  sicheren  Anhaltspunkt, 
um  auf  Grund  der  angeführten  Eigenschaften  des  Karnin s  dieses  vom  Hypoxanthin 
zu  unterscheiden.  Infolge  des  dem  Hypoxanthin  nahestehenden  Verhaltens  des  Kamins 
wÄre  die  Trennung  des  Kamins  vom  Hypoxanthin  eine  schwierige  Aufgabe.  Zur 
Erkennung  des  Kamins  wäre  daher  die  Bestimmung  des  Gehaltes  an  Stickstoff  maß- 
^bend,  vorausgesetzt,  daß  die  Reinheit  der  Substanz  sicher  gestellt  ist.  Der  Gehalt 
des  Kamins  an  Stickstoff  beträgt  28,57^0,  der  des  Hypoxanthins  41,18  ®/o.  Es 
besteht  in  dieser  Richtung  ein  derartiger  Unterschied  zwischen  Karnin  und  Hypo- 
xanthin, daß  sich  in  einem  Gemische  der  beiden  Körper  zu  gleichen  Teilen  eine 
wesentliche  Herabsetzung  des  Stickstoffgehaltes  im  Verhältnisse  zu  dem  des  Hypo- 
xanthins ergeben  müßte.  In  diesem  Falle  würde  der  Stickstoff  34,9  ®/o  des  Gemenges 
ausmachen.  Eine  Substanz  von  einem  derart  niedrigen  Stickstoffgehalt  habe  ich 
während  der  Untersuchungen  der  Extrakte  nicht  beobachten  können.  Es  wäre  höchstens 
das  Xanthin,  welches  36,84  ^/o  Stickstoff  enthält,  in  Betracht  zu  ziehen.  Aber  das 
Xanthin  läßt  sich  nicht  schwer  kennzeichnen  und  ist  im  Fleischextrakte  nur  in  unter- 
^rdneter  Menge  enthalten. 

Betrachten  wir  nun  den  Gang  der  Gewinnung  des  Kamins  aus  dem  Fleisch- 
extrakt: Die  Losung  des  Extraktes  wird  mit  Bwryt  versetzt.  Das  Karnin  bleibt  in 
Lösung,  ebenso  aber  das  Hypoxanthin,  denn  dieses  wird  wenigstens  in  verdünnten 
Lösungen  von  Barytwasser  nicht  gefällt.  Zum  Filtrate  vom  Barytniederschlage  wird 
Bleiessig  hinzugefugt.  Das  Karnin  wird  dadurch  gefällt,  aber  auch  gleichzeitig  das 
Hypoxanthin,  wenigstens  zum  großen  Teil.  Denn  aus  einer  mit  Barytwasser  ver- 
setzten Hypoxanthinlösung  fällt  Bleiessig  das  Hypoxanthin  zwar  nicht  vollständig, 
«ber  doch  zum  größeren  Teil.  Beim  Kochen  des  bleihaltigen  Niederschlages  geht 
das  Karnin  wieder  in  Lösung.  Ähnlich  verhält  sich  das  Hypoxanthin,  wenn 
dessen  Lösung  bei  gewöhnlicher  Temperatur  zuerst  mit  Bleiessig,  dann  mit  Ammoniak 
versetzt  wird.  Auch  in  diesem  Fall  geht  das  Hypoxanthin  überwiegend  in  den  Blei- 
bydroxydniederschlag  über  und  es  bedarf  eines  mehrmaligen  und  andauernden  Aus- 
koehens  des  Bleiniederschlages  mit  Wasser,  um  das  Hypoxanthin  wieder  in  Lösung 
w  bringen.  Beim  Kochen  des  Bleiniederschlages  mit  Wasser  geht  daher  nicht 
nur  das  Karnin,  sondern  auch  das  Hypoxanthin  in  Lösung.  Da  nun  das  Karnin 
äcj  gegen  ammoniakalische  Silbernitratlösung  ebenso  verhält  wie  das  Hypoxanthin, 
vt  es  erklärlich,  daß  das  erhaltene  Präparat  Hypoxanthin,  wenn  solches  im  Extrakte 
anwesend  war,  enthält.  Es  ist  sehr  fraglich,  ob  mit  Rücksicht  auf  die  besprochenen 
Eigenschaften  des  Karnins  sich  dieses  durch  Krystallisation  oder  ähnliche  Be- 
bandlungen  vom  Hypoxanthin  trennen  läßt.  Immerhin  müßte  in  Anbetracht  des 
betrachtlich  verschiedenen  Gehaltes  an  Stickstoff  der  beiden  in  Frage  stehenden  Körper 
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sich  aber  die  UnreiDheit  der  einen  oder  anderen  Erystallfraktion  durch  das  Ergebnis 
der  Stickstoffbestimmung  kundgeben.  In  Rücksicht  auf  das  Verhalten  des  Hypo- 
xanthins  gegen  Barytwasser  und  Bleiessig  bezw.  Bleihydroxjd  ist  das  Ergebnis  mdner 
Untersuchungen  des  Fleischextraktes  auf  Kamin  leicht  erklärlich.  Das  erhaltene  Roh- 
präparat  enthielt  nicht  bloß  Hjpoxanthin,  sondern  bestand  vornehmlich  aus  diesem 
Körper  und  ich  konnte  es  nach  dem  wiederholt  erwähnten  Verfahren  nunmehr  rein 
gewinnen.  Andere  Xanthinstoffe  als  das  Hypoxanthin  konnte  ich  in  dem  Roh- 
präparat  nicht  nachweisen.  Ein  anderer  Xanthinstoff  als  das  Hypoxanthin  könnte  in 
dem  Rohpräparat  auch  nur  in  einer  ganz  untergeordneten  Menge  enthalten  gewesen  sein. 

Das  Vorkommen  desKarnins  im  Fleischextrakte  steht  somitim 
Widerspruche  mit  dem  Ergebnisse  meiner  Untersuchungen.  Es  müßte 
denn  sein,  daß  das  Kamin  im  Fleischextrakte  nicht  immer  enthalten  ist  oder  darin 
nur  vorübergehend  vorkommt. 

Soviel  ist  sicher,  daß  das  Kamin  ein  unzulänglich  bekannter  Körper  ist  Die 
ungenügende  Kenntnis  des  Karnins  bildet  eine  Lücke  in  der  ein- 
schlägigen Literatur. 

y.  Zur  Kenntnis  der  Krystallisation  des  Hypoxanthins. 

Gelegentlich  der  Untersuchungen  über  Xanthinkörper  des  Fleischextraktes  machte 
ich  die  Beobachtung,  daß  sich  aus  einer  verdünnten  wässerigen  Lösung  von  Hypo- 
xanthin, welches  zwar  keinen  fremden  Xanthinstoff  enthielt,  jedoch  mit  anderen 
Extraktivstoffen  des  Fleischextraktes  verunreinigt  war  und  ein  gelbbräunliches  Prä- 
parat darstellte,  bei  gewöhnlicher  Temperatur  und  beim  ruhigen  Stehen  lang- 
sam weiße  Flocken  abgeschieden  hatten,  welche  mikroskopisch  untersucht,  aus 
wohlausgebildeten  zarten  Nadeln  bestanden.  Nach  dem  Abfdtrieren  suchte  ich 
dieselben  aus  Wasser  umzukrystallisieren.  Aber  aus  der  neuen  Losung  schieden  sich 
beim  Eindampfen  keine  Nadeln  mehr  ab,  sondern  Doppelpyramiden,  scheinbar  quadrati- 
schen Systems.  Die  abgeschiedene  Substanz  hatte  alle^Eigenschaften  des  Hypoxanthins. 
Dieselbe  wurde  abermals  in  der  entsprechenden  Menge  Wasser  gelöst  und  die  Lösung 
nach  dem  Abkühlen  bis  auf  gewöhnliche  Temperatur  mit  der  ursprünglichen  Flüssig- 
keit, welche  die  nadeiförmigen  Kry stalle  enthielt  und  von  der  ich  einen  Teil  für 
weitere  Versuche  aufbewahrte,  geimpft  Aus  der  Lösung  schied  sich  alsbald  nach 
und  nach  die  gelöste  Substanz  ab,  aber  nicht  in  Nadeln,  sondern  in  den  gewöhnlidien 
Formen  des  Hypoxanthins.  Die  mikroskopische  Untersuchung  des  „Impfmateriales" 
ergab  nun,  daß  in  demselben  keine  Nadeln  mehr  vorhanden  waren;  dieselben  waren 
in  winzige  mikroskopische,  krystallinische  Körnchen  zerfallen.  Auch  sonst  machte 
ich  die  Wahrnehmung,  daß  sich  aus  unreinen  Hypoxanthinlösungen  zunächst  amorphe 
Massen  abgeschieden,  aber  zuweilen  nach  längerem  ruhigen  Stehen  zum  Teil  in  Aggre- 
gate von  Nadeln  verwandelt  hatten.  Als  sich  aber  aus  einer  Lösung  von  Hypo- 
xanthin (der  Fraktion  A  in  der  schon  erwähnten  Mitteilung)  und  zwar  von  1  g 
Hypoxanthin  auf  700  ccm  Wasser  beim  ruhigen  Stehen  über  Nacht  einige  Büschel  von 
seidenglänzenden  Nadeln  in  der  Länge  bis  zu  V«  ci»  abgeschieden  hatten,  benutzte 
ich  diese  Gelegenheit,  dieselben  auf  Lösungen  von  reinem  Hypoxanthin  zu  überimpfen. 
Zu  diesem  Zwecke  wurde  das  Hypoxanthin  in  heißem  Wasser  —  lg  Substanz 
auf  200  bis  250  ccm  Wasser  —  gelöst  und  die  Lösung  rasch  bis  auf  etwa  10^  C 
abgekühlt,  hierauf  mit  einem  der  erwähnten  Büschel  getupft  und  ruhig  oder  höchstens 
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uoter  sanftem  Umschwenken  de8  Kolbeninhaltes  stehen  gelassen.  Die  zunächst  noch 
klare  Lösung  trübte  sich  und  langsam  begannen  sich  kleine  Flocken  abzuscheiden, 
irelcbe  unter  dem  Mikroskop  betrachtet,  aus  zu  garben-,  rosettenförmigen  oder  zu 
äimlichen  Gebilden  vereinigten  Nadebi  bestanden.  Als  nun  das  Abscheiden  der  Sub- 
stanz sich  wesentlich  verlangsamte,  filtrierte  ich  dieselbe  mit  Hilfe  der  Saugpumpe 
rasch  ab.  Einen  Teil  der  gut  abgesaugten  und  abgepreßten  Substanz  benutzte  ich  zu 
deo  weiteren  Versuchen  als  Impfmaterial.  Zu  bemerken  ist  noch,  daß  die  übrigen 
in  der  ursprünglichen,  oben  erwähnten  Flüssigkeit  belassenen  Büschel  von  nadei- 
förmigen Kiystallen  sich  nach  öfterem  Hin-  und  Herbewegen  der  Flüssigkeit  trübten 
und  zerfielen  und  daß  sich  außerdem  die  noch  in  Lösung  gebliebene  Substanz  ziem- 
lich rasch  in  den  gewöhnlichen  Krystallformen  des  Hypoxanthins  ausschied.  Mit 
Hilfe  des  neuen  Impfmaterials  suchte  ich  nun  das  aus  den  Fraktionen  A,  B,  £  des 
Fleiachextraktes  gewonnene  Hypoxanthin,  dessen  Reinheit  nicht  nur  durch  die  quali- 
tativen Reaktionen,  sondern  auch  durch  die  analytischen  Belege  erwiesen  ist,  in  die 
nadelförmige  Form  überzuführen,  was  auch  gelang.  Es  mußte  jedoch  die  Krystalli- 
sation  mit  großer  Umsicht  geleitet  werden.  Ein  kraftigeres  Umschütteln  der  geimpf- 
ten Lösung  hatte  schon  zur  Folge,  daß  sich  den  Nadeln  auch  die  andere  Krystall- 
fonn  des  Hypoxanthins  beimengte.  Ein  Beschleunigen  der  Krystallisation  mußte 
möglichst  vermieden  werden.  Dabei  kam  es  vor,  daß  trotz  großer  Sorgfalt  sich  den 
Nadeln  auch  krystallinische  Körnchen  beimischten.  In  solchen  Fällen  wurde  die 
Flüssigkeit  bis  zur  I^ung  der  bereits  teilweise  abgeschiedenen  Substanz  erhitzt  und 
die  Krystallisation  nach  vorherigem  raschem  Abkühlen  von  neuem  versucht.  Nach 
1  bis  2  Stunden  wurde  der  Kolbeninhalt  filtriert,  nach  welcher  Zeit  die  Bildung  von 
neuen  Flocken  gewöhnlich  nachließ,  die  ausgeschiedene  Substanz  sich  zu  Boden  senkte 
und  die  überstehende  Flüssigkeit  sich  zu  klären  begann.  Ein  viel  zu  langes  Hinaus- 
schieben der  Krystallisation  ergab  wieder  ein  mit  Körnchen  gemischtes  Produkt. 

Wurde  der  Kolben,  einerlei  ob  bei  gewöhnlicher  Temperatur  oder  im  Eiskasten, 
stehen  gelassen,  so  waren  am  nächsten  Tage  die  Nadeln  verschwunden  und  das  mikro- 
skopische Bild  der  nicht  mehr  flockigen,  sondern  pulverigen  Substanz  zeigte  die 
quadratischen  Oktaederformen  des  Hypoxanthins  allerdings  mit  zumeist  verkrümmten 
Flächen.  Offenbar  war  das  Hypoxanthin  aus  der  einen  Krystallform  in  die  andere 
übergegangen.  Zu  den  analytischen  Bestimmungen  benutzte  ich  solche  Krystallisationen, 
die  mikroskopisch  untersucht  nur  Nadeln  oder  außer  diesen  nur  höchstens  spärliche 
Körnchen  enthielten.  Die  möglichst  gut  abgesaugte,  gut  abgepreßte,  in  Nadeln  krystalli- 
sierte  Substanz  zeigte,  in  den  Vakuumexsikkator  über  Schwefelsäure  gestellt,  erst  nach 
zwei  bis  vier  Tagen,  in  Zwischenzeiten  von  drei  Stunden  gewogen,  keine  merkliche 
Abnahme  des  Gewichtes. 

0,573  g  imd  1,389  g  im  Vakuumexsikkator  getrockneter  Substanz  betrugen  nach 
dem  Trocknen  bei  120^  C  0,567  g  und  1,381  g  entsprechend  einem  Wassergehalte 
von  1,04  und  0,57  ®/o.  Die  beiden  Proben  gaben  das  Wasser  also  nur  langsam  und 
unvollständig  ab  und  es  war  daher  nicht  zu  zweifeln,  daß  die  fraglichen  nadel- 
förmigen  Krystalle  ursprünglich  Kiystallwasser  enthielten.  Die  beiden  eben  erwähnten 
Proben  entstammten  dem  Hypoxanthin  der  Fraktion  A.  Nach  dem  Trocknen  bei 
120^  C  bestimmte  ich  in  der  nadeiförmig  krystallisierten  Substanz  den  Gehalt  an 
Stickstoff. 

0,2  g  Substanz  verbrauchten  nach  Kjeldahl  11,75  ccm  ^/s  N-Schwefelsäuie; 
demnach 
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Stickstoff 


Erhalten 
41,13  Vo 


Berechnet  für  Hypoxanthin  (CftN4H40) 

41,18  ^/o 


Dieses  Ergebnis  der  Bestimmung  entspricht  somit  der  Identität  der  Substanz 
mit  Hypoxanthin.  Eine  andere  Probe  wurde  zunächst  gut  abgesaugt,  dann  rasch 
mit  Alkohol  und  Äther  gewaschen  und  schließlich  in  einem  trockenen  Strom  von 
Kohlensäure  getrocknet,  bis  das  Gewicht  innerhalb  drei  Stunden  keine  merkliche  Ab- 
nahme zeigte.  Das  Gewicht  der  auf  diese  Weise  getrockneten  Substanz  betrug  0,46 1  g 
und  nach  dem  Trocknen  Ijei  120^  C  0,418  g.  Das  Präparat  enthielt  demnach  noch 
9,33  ®/o  Wasser.  Dieser  Versuch  war  insofern  nicht  einwandsfrei,  als  beim  Waschen 
iler  Substanz  mit  Alkohol  dieser  der  letzteren  einen  Teil  des  Krystallwaasers  ent- 
ziehen konnte.  Unter  dem  Mikroskop  betrachtet  zeigten  die  Nadeln  beträchtliche 
Korrosionen  und  Merkmale  der  Verwitterung.  Es  wurde  nun  der  in  Nadeln  krystalli- 
sierte  Körper  aus  einer  Lösung,  welche  2  g  Hypoxanthin  der  Fraktion  E  enthielt, 
dargestellt.  Das  erhaltene  Präparat  ist  mit  Substanz  I  bezeichnet.  Das  Filtrat  von 
dieser  wurde  auf  ein  entsprechendes  Volumen  eingedampft  und  nach  dem  Abkühlen 
die  Lösung  geimpft.  Die  erhaltene  Substanz  war  besonders  schön  krystallisiert  und 
trägt  die  Bezeichnung  Substanz  II.  Ebenso  wurde  die  gleiche  Substanz  aus  einer 
Lösung  von  1,5  g  Hypoxanthin  der  Fraktion  B  gewonnen;  sie  ist  mit  Substanz  IH 
bezeichnet.  Außerdem  wurde  ein  Teil  des  Hypoxanthins  der  Fraktion  B  in  reinem 
Wasser  gelöst  und  die  Lösung  soweit  eingeengt,  bis  sich  das  Hypoxanthin  wieder  abzu- 
scheiden begann.  Nach  mehrstündigem  ruhigem  Stehen  der  Lösung  filtrierte  ich  die  Aus- 
scheidung (Substanz  IV)  ab,  welche  in  quadratischen  Oktaedern  krystallisiert  war  und 
keine  Nadeln  enthielt.  Die  gewonnenen  Substanzen  wurden  mit  Hilfe  der  Saugpumpe 
möglichst  gut  abgesaugt,  dann  zwischen  Filtrierpapier  stark  abgepreßt  und  alle  zu 
gleicher  Zeit  in  einen  und  denselben  Schwefelsäure-Exsikkator  bei  gewöhnlichem  Druck 
gestellt.  Nach  etwa  24  Stunden  nahmen  die  Substanzen,  in  der  Zwischenzeit  nach  je 
drei  Stunden  gewogen,  an  Gewicht  nicht  merklich  ab  und  wurden  daher  nunmehr  bei 
120^  C  getrocknet.     Es  ergaben  sich  folgende  Werte: 


Substanz 

Getrocknet 

Wasser 

im  Exsikkator 

bei  120«  C 

I 

II 
III 
IV 

1,346  g 
0,403  . 
1,057  , 
1,312  , 

1,198  g 
0,358  , 
0,939  , 
1,309  , 

10.96  ^,0 

11.16  . 

11.17  , 
0,23  , 

Während  unter  denselben  Bedingungen  das  in  quadratischen  Oktaedern  krystalli- 
sierte  Hypoxanthin  (Substanz  IV)  fast  das  gesamte,  offenbar  nur  anhaftende  Wasser 
abgegeben  hatte,  enthielt  das  in  Nadeln  krystallisierte  Hypoxanthin  im  Mittel  11,1  ^/o 
Krystallwasser.  Das  molekulare  Verhältnis  von  Krystallwasser  zu  Hypoxanthin  ver- 
hält sich  in  der  fraglichen  Krystallisation  wie  1  :  1,06  und  steht  somit  der  Formel 
C5N4H4O.H2O,  nahe,  noch  näher  aber  der  Formel  llCgN^H^O  .  lOHgO.  Die 
erstere  verlangt  einen  Wassergehalt  von  ll,68^/o,  die  zweite  von  10,74  °/o.  Da  in 
derartigen  Fällen  aber  weniger  Krystallwasser  vorgefunden  wird,  wäre  der  ersteren 
Formol  mit  einem  Molekül  Wasser  der  Vorzug  zu  geben. 
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Aus  dem  Ergebnisse  der  angeführten  Untersuchungen  geht  hervor,  daß  das 
HjpoxanÜiin  in  zweierlei  Formen  krystallisiert.  Die  eine  Form,  anscheinend  quadratische 
Oktaeder,  enthält  kein  Krystallwasser.  Die  andere  Form,  Nadeln,  krystallisiert  mit 
Krys tallwasser  und  ist  nur  unbeständig,  indem  sie  leicht  und  spon- 
tan in  die  kry stallwasserfreie  Form  übergeht.  Aus  heißen  Lösungen 
krystallisiert  das  Hypoxanthin  ohne  Krystallwasser.  Nach  Neubauer  und  VogeP) 
krystallisiert  reines  Hypoxanthin  nicht  in  Nadeln.  Wie  Strecker  hat  auchBalke 
neben  den  amorphen  Massen  feine  Nadeln  beobachtet,  sie  aber  als  „Episarkin^^  erkannt. 
Wie  aber  die  vorstehenden  Versuche  beweisen,  kann  auch  reines  Hypoxanthin  in  Form 
Ton  krystallwasserhaltigen  Nadeln  erhalten  werden. 


')  Neubauer  und  Vogel,  Analyse  des  Harns.     1898,  352. 


Zur  Beurteilung  der  holländischen  Butter. 

Von 
Dr.  Großmann  und  Dr.  Meinhard. 

Mitteilung  aus  dem  Ereis-UntersuchungBamt  Ruhrort. 

Die  bekannte  Arbeit  von  van  Rijn*)  über  die  Zusammensetzung  der  hol- 
ländischen Butter  ist  w'ohl  hauptsächlich  in  der  Absicht  ausgeführt  worden,  den 
guten  Ruf  der  holländischen  Butter,  welche  im  Ausland,  besonders  in  England,  wegen 
der  häufig  ermittelten  niedrigen  Reicher t-MeißTschen  Zahlen  in  den  Verdacht 
der  Fälschung  gekommen  war,  wiederherzustellen. 

van  Rijn  fand  bei  der  Untersuchung  der  holländischen  Butter,  daß  die 
Reich ert-Meißl 'sehe  Zahl  im  Oktober  im  Durchschnitt  23,7  betrug,  daß  von 
428  Proben  6  sogar  unter  20  sanken.  M.  Siegfeld ^)  hat  nachgewiesen,  daß  die 
Reichert-Meißl'sche  Zahl  im  allgemeinen  im  Herbst  abnimmt  und  ihren  nie- 
drigsten Stand  im  Oktober  und  November  erreicht;  vom  Dezember  ab,  geht  sie  bald 
wieder  auf   ihren   normalen  Stand  und  erreicht  ihren  Höhepunkt  im  April  und  Mai. 

Die  Zahlen  von  van  Rijn  beschränken  sich  auf  die  Monate  September  bis 
Dezember  und  können  demnach  nicht  als  niedrigste  Grenzwerte  für  die  Beurteilung 
der  holländischen  Butter  im  allgemeinen  angesehen  werden,  zumal  sich  die  Unter- 
suchungen van  Rijn 's  hauptsächlich  auf  die  für  den  Export  nach  England  in  Be- 
tracht kommende  frisische  Butter  erstrecken. 

Für  den  Export  nach  Deutschland  kommen  aber  besonders  die  Provinzen 
Gelderland,  Nordbrabant  und  ein  Teil  von  Limburg  in  Betracht.  In  diesen  Provinzen 
and  noch  keine  so  abnorm  niedrigen  Reichert-Meiß Tschen  Zahlen  gefunden 
worden,  im  Gegenteil  wurden  von  uns,  wie  Tabelle  II  zeigt,  außerordentlich  hohe 
Reichert- Meißl'sche  Zahlen  gefunden,  wie  sie  bei  van  Rijn  nur  bei  5  von  428 
Proben   vorkamen.     Professor  Wijsman    bemerkte  als   Gutachter   in   einem  im  Mai 


^)  J.  J.  L.  van  Rijn,  Über  die  Zusammensetzaog  der  holländischen  Butter.    London, 
Baflli^re,  Findall  &  Cox  1902;  diese  Zeitschrift  1902,  5,  224. 
')  Dieee  Zeitschrift  1901,  4,  433. 
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d.  J.  in  Herzogeubosch  verhandelten  Butterfälschungsprozesse,  daß  die  van  R  i  j  n  'sehen 
Zahlen  sich  speziell  auf  Butter  von  Versuchskühen  beziehen,  für  die  Allgemeinheit  aber 
nicht  maßgebend  seien '^  Diese  letztere  Tatsache  trifft  um  so  mehr  zu,  wenn  man 
bedenkt,  daß  die  Butter  der  Molkereien  in  Holland  aus  der  Mischmilch  zahlreicher 
Produzenten  hergestellt  wird  und  demnach  Abnormitäten,  die  bei  einzelnen  Kühen  oder 
auch  einzelnen  Produzenten  vorkommen,  die  Gesamtproduktion  einer  Molkerei  wenig 
beeinflussen  können. 

Die  van  R  i  j  n  'sehen  Zahlen  machte  sich  nun  eine  gewisse  Klasse  holländischer 
Händler,  die  zugleich  Molkerei-  oder  Margarinefabrikbesitzer  waren,  oder  doch  wenigstens 
die  Kneteinrichtungen  besaßen,  sehr  zu  nutze,  indem  sie  in  die  Welt  hinausposaunten, 
daß  die  holländische  Butter  allgemein  niedrige  Reichert-MeißTsche  Zahlen  habe; 
dabei  betrieben  sie  aber  lange  Zeit  unbeanstandet  Butterfälsehungen  im  großen  Maß- 
stabe und  setzen  ihre  Fälschungen  auch  jetzt  noch  fort,  solange  nicht  ganz  energisch 
von  den  deutschen  Behörden  gegen  diesen  Unfug  eingeschritten  wird. 

Diese  Händler  beherrschen  fast  den  ganzen  Export  nach  Deutschland,  (der 
«ich  nach  dem  Berichte  der  Greneraldirekdon  für  Landwirtschaft,  Abt.  Butterproduktion 
und  Butterkontrolle  in  den  Niederlanden  im  Jahre  1903  auf  7 — 8  Millionen  kg 
belief),  weil  sie  in  der  Lage  waren,  durch  Zusatz  von  25 — 50  ®/o  geringwertigerem 
Fett  den  Preis  der  Butter  in  Deutschland  häufig  noch  billiger  zu  stellen,  wie  sie  die 
Butter  in  Holland  auf  den  Butter-Märkten  selbst  bezahlten.  Z.  B.  wurde  im  Mai 
auf  den  Märkten  in  Eindhoven  und  Herzogenbosch  durchschnittlich  das  Pfund  Butter 
mit  0,85  M.  bezahlt,  während  der  Verkaufspreis  nach  Deutschland  einschließlich 
Zoll,  Fracht  und  Verpackung^  die  etwa  10—12  Pf.  für  das  Pfund  betragen,  0,85  bis 
0,88  M.  betrug.  Infolge  dieser  Preisunterbietungen  können  die  reellen  holländischen 
Oenossenschaftsmolkereien  und  Privatmolkereien  kaum  selbst  nach  Deutschland 
-exportieren  und  sind  gezwungen,  ihre  Butterproduktion  auf  den  holländischen  Märkten 
abzusetzen. 

Erleichtert  wurde  die  Einfuhr  derartig  vermischter  Butter  noch  durch  Atteste 
einiger  deutschen  Chemiker,  die  holländische  Butter  selbst  bei  einer  Reichert- 
M  e  i  ß  1  'sehen  Zahl  von  unter  20  nicht  beanstandeten  mit  der  B^rundung :  „Weil  es 
holländische  Butter  ist,  ist  dieselbe  nicht  zu  beanstanden". 

Wir  sehen  hieraus,  wie  notwendig  es  ist,  nicht  allein  die  Reichert-MeißT- 
sche  Zahl  zur  Beurteilung  der  Butter  heranzuziehen,  weil  dieselbe  in  so  großen  Grenzen 
schwankt,  daß  bei  einer  Reic  he  rt-MeißTschen  Zahl  von  24 — 26  noch  ohne  Schwierig- 
keit 30  ®/o  fremden  Fettes  zugesetzt  sein  können.  Auch  die  Refraktion  und  die  Ver- 
seif ungszahl  bieten  in  diesem  Falle  weder  für  sich,  noch  in  Verbindung  mit  der 
Reichert- M ei ßTschen  Zahl  Erkennungspunkte  der  Fälschung,  zumal  wenn  die 
Fälschungen  unter  fachkundiger  Beratung  ausgeführt  und  meist  nur  solche  Mengen 
Fremdfett  der  Butter  zugesetzt  werden,  daß  die  Reichert-Meißrsche  Zahl  noch  m 
<len  „zulässigen"  Grenzen  bleibt,  so  daß  die  Butter  höchstens  als  verdächtig,  aber 
selten  als  gefälscht  bezeichnet  werden  kann. 

Eines  der  wichtigsten  neueren  Verfahren  zur  Ermittelung  von  Fremdfetten  in 
der  Butter  ist  die  Phytosterinacetat-Probe  von  A.  Bömer,  die  in  dieser  Zeitschrift 
in  ihrer  ganzen  Entwickelungsgeschichte  und  Brauchbarkeit  beschrieben  ist  Bei 
vielen  beobachteten  Fälschungen  führte  diese  Methode  aber  nicht  zu  einer  Beanstan- 
<lung,  weil  die  Mehrzahl  der  Fälscher  keine  Pflanzenfette  verwendet,  sondern 
vorzugsweise   Schmalz  (Neutral  lard)  oder  Oleoniargarin.     Für  die   Auffindung   dieser 
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Fette  in  der  Butter  war  die  kürzlich  erschienene  Arbeit  von  A.  Juckenack^) 
Ton  außeronlentlicher  Wichtigkeit.  Juckenack  schlägt  zur  Erkennung  der  ver- 
sduedeoen  Fettarten  die  Bestimmung  des  Molekulargewichtes  der  nichtflüchtigen  festen 
Fettsauren  vor.  In  Fällen,  wo  es  sich  um  gleichzeitige  Fälschungen  mit  Kokosfett 
handelt,  gibt  auch  die  sog.  neue  Butterzahl  von  Polenske^)  einen  Beitrag  zur  Auf- 
^idoDg  derartiger  Fälschungen.  Auch  die  Jodzahl  läßt  sich  in  vielen  Fällen  bei  der 
Beurteilung  verwerten. 

Bei  den  seit  langem  verdächtigen  Proben  holländischer  Butter  wurden  von  uns 
im  Laufe  dieses  Frühjahrs  neben  der  Bestimmung  der  Refraktion,  der  Reichert- 
Heißrschen  Zahl,  der  Verseifungszahl  und  Jodzahl  auch  die  Bestimmung  des  Mole- 
knlaigewichta  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  und  ferner  in  solchen  Fällen,  wo  die 
beobachteten  Zahlen  auf  eine  Fälschung  zugleich  mit  Pflanzenfetten  schließen  ließen, 
von  denen  fast  ausschließlich  das  Kokosfett,  zuweilen  mit  Cottonöl  gemischt,  Verwen- 
dang  fand,  die  Phytosteriuacetat^Probe  ausgeführt. 

In  der  Tabelle  I  (S.  242)  ist  eine  größere  Zahl  von  Proben  gefälschter  Butter, 
meist  bezeichnet  als  „Feinste  Süßrahmbutter,  oder  garantiert  reine  Süßrahmbutter,  oder 
fernste  Molkereibutter^S  aufgeführt,  die  zumeist  aus  Städten  des  rheinisch- westfälischen 
Industriebezirks  stammen. 

Die  Zahlen  der  Tabelle  I  beweisen,  daß  die  Fälschungen  nicht  nach  einheit- 
lichem Muster,  sondern  nach  verschiedenen  Rezepten  vorgenommen  werden.  Ein  Teil 
and  zwar  der  größere  fälscht  hur  durch  Zusatz  von  Schmalz  (Neutral-lard)  oder  Oleo- 
maigarin  oder  einem  Gemisch  beider  Fette,  ein  anderer  Teil  mit  einer  Fettmischung 
oder  „Mischbutter**,  welche  eigens  zu  diesem  Zweck  von  verschiedenen  holländischen 
Hargarinefabriken  hergestellt  und  in  großen  Mengen  abgesetzt  wird.  Ein  uns  zur 
Verfügung  gestelltes  Muster  derartiger  Mischbutter  ergab  folgende  Zahlen: 

Refraktometer-  Reichert-  Verseif ongs-  t  <i    li1       Molekular-Gewicht  der 

Differenz  MeißTsche  Zahl  zahl  nichtflüchtigen  Fettsfturen 

+  2,9  4,8  220.6  46,8  260,4 

Die  „Mischbutter''  bestand  demnach  aus  einem  Gemisch  von  Oleomargarin, 
Neatral-lard  und  Kokosfett  und  Cottonöl,  welches  nach  Art  der  Margarine  mit  Milch 
verarbeitet  und  gefärbt  war.  Das  Mengenverhältnis  ist  derart  berechnet,  daß  eine  Butter 
mit  30  ^/o  dieses  Fettes  gemischt  noch  normale  Zahlen  einschließlich  des  Molekularge- 
wichtes der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  zeigt.  In  diesem  Falle  kann  nur  die  Bestim- 
mung des  Schmelzpunktes  des  Phytosterinacetates  die  Fälschung  aufdecken. 

Diese  sogenannte  Mischbutter  wird  in  HoUand  offen  von  einigen  Margarine- 
fabriken den  Händlern  und  Privatmolkereien  angeboten.  Zwei  derartige  Offerten, 
welche  uns  vorliegen,  seien  kurz  mitgeteilt.     Das  erste  Schreiben  lautet: 

«Der  Gnind  meines  Besuches  war,  Sie  über  eine  Art  Mischbutter  zu  sprechen, 
welche  nach  dem  Urteil  von  Fachleuten  ausgezeichnet  geeignet  ist  für  Mischung.  Sie 
enthftlt  selbst  noch  4,7  flüchtige  Fettsäuren,  indem  keine  öle,  weder  Kokos-  noch 
GottonOl  sich  darin  befinden." 

Bas  zweite  Schreiben  lautet: 

.Während  längerer  Zeit  liefern  wir  mit  bedeutendem  und  günstigem 
Erfolge  unsere  Qualität  Mischbutter  an  mehrere  Butterexporteure  für  Deutschland.  Diese 


M  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  193. 
*)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  273. 
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Qualität  wird  von  uns  ganz  ohne  Geruch  und  Geschmack  hergestellt,  wodurch  sie  der- 
artig ihrem  Zweck  entspricht,  daß  sogar  verschiedene  deutsche  Chemiker  bei  einer 
Mischung  von  80 ^'o  keine  Spur  von  ihr  entdecken  konnten.  Wir  sind  überzeugt,  daß,, 
wenn  Sie  einen  Versuch  mit  unserer  Qualität  Mischbutter  gemacht  haben,  dieselbe 
künftig  mit  gutem  Erfolg  werden  anwenden  können.* 

Die  Analyse  dieses  Musters  ist  vorstehend  verzeichnet 

Die  Mischungen  der  Butter  mit  Neutral-lard  oder  Oleomargarin  sind  erkennbar 
an  der  Erniedrigung  der  R ei chert-Meißl 'sehen  Zahl  und  der  Verseifungszahl,  da- 
gegen Erhöhung  der  Refraktion,  der  Jodzahl  und  des  Molekulargewichtes  der  nicht- 
flüchtigen Fettsäuren  (bei  Butter  259 — 262,  bei  Oleomargarin  und  Neutral-lard 
270 — 273).  Fälschungen  mit  der  sogen.  Mischbutter  haben  normale  Refraktion  und 
Verseifungszahl,  niedrige  Reichert- MeißTsche  Zahl,  normale  Jodzahl  und  normales 
Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren.  Die  Fälschung  ist  dann  nachzuweisen 
durch  die  Phytosterinacetat-Probe  und  unter  Umständen  durch  Erhöhung  der  neuen 
Butterzahl  (NBZ)  nach  Polen ske. 

Bei  der  Bestimmung  des  Molekulargewichtes  der  nichtflüchtigen  festen  Fettsäuren 
nach  Jucken ack  ist  außerordentlich  vorsichtig  zu  arbeiten,  da  geringe  Fehler  in  der 
Wägung  und  Titration  schon  bedeutende  Differenzen  hervorrufen  können,  femer  ist 
die  Ätherlösung  der  Fettsäuren  mindestens  24  Stunden  mit  Chlorcalcium  zu  trocknen 
und  die  Lösung  der  Fettsäuren  behufs  Titration  in  einem  Überschuß  von  Alkohol 
vorzunehmen,  um  die  Dissoziation  der  Seifenlösung  zu  verhindern.  Empfehlenswert 
ist  es  auch,  mit  alkoholischer  Normal-  oder  ^;2  N. -Lauge  zu  titrieren. 

Wie  aus  der  Tabelle  I  ersichtlich  ist,  gehen  die  Reichert-Me  ißTschen  Zahlen 
der  holländischen  Butterfette  über  die  von  van  Rijn  gefundenen  niedrigsten  Zahlen 
nur  wenig  hinaus,  einige  sind  sogar  noch  niedriger,  eine  Beobachtung,  die  um  so  mehr 
auffallen  mußte,  weil  die  untersuchte  Butter  selbst  im  Mai,  wo  die  Reichert- 
MeißTsche  Zahl  im  allgemeinen  die  höchsten  Werte  erreicht,  sich  immer  gleich  blieb. 
Um  über  diese  auffallende  Tatsache  Aufklärung  zu  erlangen,  besuchte  der  Eine  von 
uns  (G.)  am  17.  Mai  d.  J.  die  beiden  bedeutendsten  Butterbörsen  (Botter-mine)  in 
Eindhoven  und  Herzogen bosch,  woselbst  an  diesem  Tage  etwa  60000  kg  Butter  zum 
Verkauf  von  den  holländischen  Genossen schaftsmolkereien  angefahren  waren.  Ks 
wurden  ihm  auf  Wunsch  15  Stichproben  von  Buttersorten  verechiedener  Qualität  (im 
Geschmack)  überlassen.  Die  Butter  wurde  in  Eindhoven  in  Körben,  in  Herzogenbosch 
in  Fässern  von  25  und  50  kg  zum  Verkauf  gestellt  und  in  Form  einer  Auktion  von 
etwa  1 0  Händlern  sämtlich  angekauft  Im  allgemeinen  wird  ein  guter  Durchschnitts- 
preis für  dieselbe  erzielt,  jedoch  hat  die  Butter  mit  hohen  Reichert-MeißTschen 
Zahlen,  die  den  Händlern  für  die  jeweilige  Molkerei  bekannt  sind,  einen  Vorzug  und 
wird  meist  besser  bezahlt 

Das  Ergebnis  der  Untersuchung  dieser  15  Buttersorten  ist  in  der  Tabelle  U 
zusammengestellt. 

Aus  derselben  ist  ersichtlich,  daß  die  Butter  der  Genossenschaftsmolkereien 
sehr  hohe  R  eichert-Meißl'sche  Zahlen  aufweist  Die  Molekidargewichte  der  nicht- 
flüchtigen Fettsäuren  übersteigen  zum  Teil  die  von  Juckenack  angegebenen  Durch- 
schnittszahlen und  wäre  die  Grenze  für  reine  Butter  auf  262  zu  erhöhen.  Darüber 
hinaus  ist  wohl  mit  Sicherheit  auf  eine  Fälschung  zu  schliessen. 

Die  Butter  der  holländischen  Genossenschaftsmolkereien  wird  sämtlich  ungesalzen 
auf  den  Markt  gebracht  Da  aber  in  Norddeutschland  und  England  vorwiegend  ge- 
salzene Butter  verlangt  wird,  so  wandert  daher  die  gesamte,  auf  der  Börse  angekaufte 
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Butter  zunächst  in  die  Fabriken  (Knoiery),  woselbst  dieselbe  gesalzen  und  mit 
der  nötigen  Menge  Fremdfett  verknetet  wird.  Bevor  dieses  Produkt  in  den  Handel 
kommt»  wird  nocb  die  Reich  er  t-MeißTsche  Zahl  bestimmt,  ob  dieselbe  noch  in 
der  zulassigen  Grenze  liegt  An  den  drei  oder  vier  folgenden  Tagen,  also  am 
18. — 21.  Mai  kam  die  Butter  nach  Deutschland  zum  Versand.  Es  wurden  hierauf 
wiederum  Proben  in  den  Städten  des  rheinisch- westfälischen  Industriebezirks  entnommen. 
Die  Beamten  erhielten  die  besondere  Weisung,  nur  Proben  zu  entnehmen  von  den 
Sendungen,  die  laut  Frachtbrief  und  Rechnung  an  den  Tagen  vom  18.  bis  21.  Mai 
uam  Versand  gelangt  waren.  Das  Untersuchungsergebnis  dieser  Proben  zeigt  die 
TabeUe  HI. 

Im  allgemeinen  gleichen  die  Ergebnisse  denen  der  Tabelle  I ;  ein  Vergleich  mit 
der  Butter  in  Tabelle  II  zeigt  aber  zur  Genüge,  welche  Veränderungen  die  Butter 
inzwischen  durchgemacht  hat 

Wir  stellten  nunmehr  aus  einem  Durchschnittsmuster  der  reinen  Butter  Mi- 
schungen her  und  zwar  mit: 

1.  20^0  Schmalz  (amerikanisch). 

2.  20^ lo  Neutral-lard. 

3.  20^10  Oleomargarin. 

4.  20  ^/o  einer  Mischung  von  20  Teilen  Neutral-lard  -f- 5  Teile  Kokosfett. 

5.  20  Vo  einer  Mischung  von  10  Teilen  Neutral-lard,  10  Teilen  Oleomargarine 

und  10  Teilen  Kokosfett. 

Das  Untersuchungsergebnis  dieser  5  Proben  ist  in  der  Tabelle  IV  zusammen- 
gestellt und  zeigt  beim  Vergleich  mit  der  Tabelle  I,  daß  im  allgemeinen  die  Zusätze 
von  Fremdfett  20  ^/o  übersteigen. 

Die  Zahlen  für  die  Butterproben  No.  1 — 12  der  Tabelle  III  entsprechen  den 
in  der  Tabelle  I  mit  1 — 25  bezeichneten  Proben;  die  Zahlen  No.  13 — 15  entsprechen 
den  m  der  Tabelle  I  mit  26 — 30  bezeichneten  Proben. 

Es  wirft  sich  nun  die  Frage  auf,  auf  welche  Weise  können  wir  derartigen 
Fälschungen  des  Auslandes  in  wirksamer  Weise  begegnen.  Gehen  doch  jährlich  rund 
13000000  Mk.  für  größtenteils  gefälschte  Butter  nach  Holland.  Die  Einfuhr  zu 
verbieten,  ist  nicht  angängig.  Zu  empfehlen  ist  zunächst  eine  sehr  strenge  Kontrolle. 
Mit  der  gewöhnlichen  Handelsanalyse  ist,  wie  auch  schon  Juckenack  in  seiner 
Arbeit  bemerkt,  derartigen  raffinierten  Fälschern  nicht  mehr  beizukommen  und  wir 
and  gezwungen,  allmählich  sämtliche  neuen  Untersuchungsmethoden,  welche  uns  die 
wissenschaftliche  Forschung  erschließt,  anzuwenden,  um  die  Fälschungen  aufzudecken 
nnd  zur  Abstellung  zu  bringen.  leider  fehlt  aber  den  deutschen  Behörden  jede 
Handhabe  zum  gerichtlichen  Einschreiten  gegen  die  Fälscher.  Die  Staatsanwaltschaft 
in  Duisburg  hat  das  Ennittelungs-  bezw.  Strafverfahren  gegen  die  Fälscher  eingestellt 
mit  der  Begründung,  daß  die  Täter  im  Ausland  wohnen.  Die  holländische  Regierung 
liat  zwar  sehr  strenge  Buttergesetze  vom  Jahre  1889  und  1900,  jedoch  fehlt  ihr  die 
Befugnis  der  Revision  der  Herstellungsräume,  der  Rohmaterialien  sowie  der  Bücher  etc. 
~  Da  außerdem  die  Fälscher  sich  vielfach  in  Holland  Margarinefabrikanten  nennen 
und  dort  unter  Margarine  alle  der  Butter  ähnlichen  Waren,  deren  Fett  nicht  aus- 
achliesslich  der  Milch  entstammt,  verstanden  werden,  so  hat  die  Behörde  keine 
Venudassung  zum  Einschreiten.  Da  ferner  in  Holland  bisher  nur  die  Refraktion  und 
<üe  Reichert- MeißTsche  Zahl  zur  Beurteilung  der  Butter  diente,  hatten  die  hoUän- 
&chen  Behörden  selten  Veranlassung  zur  Einleitung  eines  Strafverfahrens. 

K.  04.  16 
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Als   einziges  Mittel,   um   die  Einfuhr  der  verfälschten  holländischen  Butter  zu 
verhindern,  verbleibt  daher  nur  noch  eine  scharfe  Kontrolle  an  der  Grenze. 


1 
2 
3 
4 
5 


Tabelle  I. 
Holländische  Butterproben  des  Handels. 


No. 

Refraktion 

(Batter- 
Skala) 

Reichert- 

MeiHrsclie 

Zahl 

a 

Vereei- 
fangstahl 

b 

Differenz 

a  -  (b  -  200) 

Jodzahl 

Molekular- 
gewicht der 
nichtllQch- 
tigen  Fett- 
Staren 

Ph7to- 

sterin- 

acetatprobe 

Sefamelz- 
pankt 

Bemerkangen 

1 

+  1,5 

23,7 

219,0 

+4,7 

42,8 

264,3 

^^■M 

2 

+0,9 

23,2 

217,2 

+6,0 

43,2 

264,2 

— 

—^ 

3 

+0,6 

24.3 

218,4 

+5,9 

43,2 

264,3 

— 

4 

+  1.0 

23,4 

217,8 

+5,6 

43,4 

265,0 

— 

— 

5 

+0,7 

23,4 

221,7 

+1.7 

41,8 

263,2 

— 

^— 

6 

+  0,8 

24,2 

221,2 

+3,0 

39,5 

— 

— 

— 

7 

+  1.0 

25,0 

219.5 

+5,5 

44,6 

265,2 

— 

8 

+2,1 

23,3 

218,4 

+4,9 

46,8 

265,8 

— 

9 

+  2,3 

20,9 

216,1 

+4,8 

48,7 

266,6 

— 

— 

10 

+1,0 

24,3 

222,8 

+1,5 

41,8 

263.6 

— 

— 

11 

+  1.4 

22,2 

216,7 

+6,5 

46,3 

266.0 

— 

— 

12 

+  1,0 

21,6 

214,4 

+7,2 

48,8 

267,2 

-_ 

13 

+0,8 

13,4 

210,0 

+3,4 

52,0 

268,0 

— 

14 

+0,8 

24,8 

218,0 

+6,8 

43,3 

264,0 

— 

15 

+1,8 

22,5 

214,5 

+8,0 

44,6 

265,3 

— 

16 

+2,5 

19,8 

212,2 

+  7,6 

48,8 

267,3 

— 

17 

+  1,7 

22,4 

214,4 

+8,0 

43,6 

264,5 

18 

+2,1 

21,8 

212.2 

+9,6 

46,6 

265,0 

—— 

19 

+1.7 

22,6 

213,6 

+9,0 

46,2 

264,6 

— 

^— 

20 

±0 

25,2 

220,8 

+4,4 

43,2 

264,3 

— 

— 

21 

4-0.2 

25,8 

218,9 

+6,9 

44,7 

264,0 

— . 

22 

+0,8 

25,3 

221,2 

+  4,1 

43,6 

263,8 

— 

— . 

23 

+0,3 

26,0 

221.4 

+4,6 

42,2 

265,2 

— 

24 

+0,7 

25,5 

218,9 

+6,6 

44,8 

264,9 

— 

— 

25 

-0,1 

25,2 

221,4 

+3,8 

40,7 

263,0 

— 

26 

+0,6 

25,9 

225,1 

+0,8 

39,6 

258,3 

117,20 

27 

+0,2 

25,8 

227,0 

-2,2 

36,6 

256,4 

118.40 

— 

28 

+0,5 

25,2 

225,7 

-0,5 

34,4 

257,5 

117,70 

— 

29 

-1,1 

26,4 

225,6 

+0,8 

36.2 

258,4 

117,40 

— 

80 

-0,8 

25,5 

225,8 

-0,3 

33,4 

258.0 

117,20 

— 

Tabelle  II. 

Butterproben,   welche  am   17.  Mai  in   Eindhoven  und  Herzogenbosch 

entnommen  wurden. 


-1,3 
-2,2 
-1,2 
-1,8 
-2,2 


30,4 
32,4 
31.4 
32,0 
33.4 


228,4 
230,1 
228,2 
229,6 
230,7 


+2,0 
+  1,7 
-L3,2 
+  2,4 

+2,7 


38,6 
37,8 
38,2 
38,8 
38,5 


260.3 
230,4 
261,0 
259,5 
259,6 


Käme  bezw.  Ko.  der 
Xolkerei 
Eendraeht 


1  and  Heinhard,  Holländische  Butter. 


'Joduhl  I  nicbtnncli-  UcaUtprobe 


So. 

-a 

1 

No. 

m 

Ho. 

E 

No. 

No. 

3    SUeniry Ger- 
ald 

43  Den  Hun 
EI   BoTooknjpe 

8»  OiMtorlioat 

100  G«*> 
10»  BDdhuiatar- 
lie  Wtpali 
153  KroiHWald* 


oben,  welche  am  18.-21.  Mai  ron  Holland  reraandt  worden  a 
Die  Proben  sind  am  21.,  23.-25.  im  Industriegebiet  genommen. 


-1-0.8 

•¥>,* 
-1-0,5 
+0.4 
+0,9 
-1-0,6 
-1-0,8 
+0.4 
+0,5 
-1-0,2 
-fO,9 


25,5 
25,7 
25,0 


217,3 

215,7 


-1-8,7 
+5.4 
+3.8 
+3.B 
-H.2 
+3.9 
+3.8 
+3,9 
+3,7 
+3.3 
+3,5 
-1-6,9 


1  43,2 

264,2 

_ 

'42,2 

263,6 

— 

;  43,3 

264,5 

— 

43.8 

264.7 

— 

1  44.8 

265,0 

— 

264.6 

- 

l44fi 

263.9 

- 

1  44.0 

— 

,  44,2 

_ 

'  43,6 

265,0 

_ 

'  47.2 

267,2 

— 

1  46,6 

— 

1  38,0 

257,0 

117,8 

'  37? 

256,6 

117,4 

!  28,2 

1 

252,6 

121.4 

elbst  beigestellte  Qe: 

218,4 
2-20.6 
219,5 


+2,0 

+0,8 
+0,5 

24,4 
24,7 

24,8 

+0,6 

24.7 

+0,2 

24,8 

-6.0 
-4,1 

-5,3 

1  44,7 
1  43,6 
■  42,2 

265.2 
265.6 
266,6 

1.9 

,    41,8 

265,6 

0,5 

'    38.8 

260.5 

Nsatrkl  lird 

Uli 

OlBcmvgmriu 

äOTell 

Koko 

m»re»rtne  " 

Koko«f. 
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Referate« 

Butter,  Speisefette  und  öle. 

Hans  Kreis  und  August  Hafner :  Über  natürlich  vorkommende  und 
synthetisch  dargestellte  gemischte  Fettsäureglyceride.  (Ber.  Deutsch, 
ehem.  Ges.  1903,  36,  2766—2773.)  —  In  früheren  Mitteilungen  (Z.  1904,  7,  237) 
konnten  die  Verf.  zeigen,  daß  die  aus  tierischen  Fetten  isolierten  Krystalle  gemischte 
Glyceride  sind  und  ist  es  ihnen  femer  gelungen,  nachzuweisen,  daß  die  Krystalle  aus 
Rinder-  und  Hammelfett  aus  a-Palmitodistearin  bestehen.  Hinsichtlich  der  aus  Schweine- 
fett abgeschiedenen  Verbindung  vermuteten  die  Verff.  ein  /9-Palmitodistearin ,  eine 
Vermutung,  die  indes  nicht  zutraf.  Das  Glycerid  aus  Schweinefett  besteht  zwar  auch 
aus  Stearinsäure,  aber  als  zweite  Komponente  ist  nicht  Palmitinsäure,  sondern  eine 
Säure  von  der  Formel  C17H84O2  vorhanden.  Als  Ausgangsmaterial  benutzten  Verff. 
das  a-Distearin,  dargestellt  aus  a-Dichlorhydrin  und  Palmitinsäure  nach  Guth,  dessen 
Verfahren  noch  etwas  vereinfacht  wurde.  Anstatt  das  Natriumsalz  der  Stearinsäure 
mit  Hilfe  von  Natriumalkoholat  und  absolutem  Alkohol  zu  bereiten ,  wurde  die 
Säure  einfach  im  Alkohol  gelöst  mit  alkoholischer  Natronlauge  unter  Zusatz  von 
Phenolphtalein  genau  neutralisiert,  der  Alkohol  abgedampft  und  die  gepulverte  Stearin- 
seife in  einem  Kolben  unter  vermindertem  Druck  mit  vorgelegtem  Natronkalkrohr 
im  ölbade  bei  125®  getrocknet.  Man  gibt  dann  a-Dichlorhydrin  hinzu,  erhitzt  20 
Stunden  auf  170^  kocht  mit  Wasser  aus  und  löst  die  sich  dabei  abscheidende  ölige 
Schicht  in  Äther.  Das  hieraus  umkrystallisierte  a-Distearin  hatte  genau  den  von 
Guth  angegebenen  Schmelzpunkt  72,5®.  Das  /J-Palmitodistearin  wurde  in  ähnlicher 
Weise  wie  die  a- Verbindung  hergestellt  und  zwar  durch  Erhitzen  des  Distearins  mit 
Palmitinsäure  durch  16  Stunden  unter  vermindertem  Druck  bei  200®  C.  Aus  Äther 
oder  Ligroin  krystallisiert  es  in  mikroskopisch  kleinen  zu  Büscheln  vereinigten  Nädelchen, 
die  aus  dem  Schmelzfluß  erstarrt  deutlich  zwei  Schmelzpunkte,  nämlich  52,2  und  ß2°, 
zeigen.  Im  krystallinischen  Zustande  schmilzt  es  nur  bei  63®.  Amylalkohol  verändert 
es  auch  nach  1 -stündigem  Kochen  nicht.  Die  Stearinsäurebestimmungen  in  dem 
Fettsäure-Gemische  nach  dem  Verfahren  von  Hehner  und  Mitchell  ergaben 
folgende  Resultate: 

Rinderfett  Hammelfett  Schweinefett 

Stearinsäure  .    .    .        70,2  %  71,  P/o  69,0  «/o 

Für  das  Fettsäuren-Gemisch  aus  Palmitodistearin  berechnet  sich  69,0  ®/o  Stearin- 
säure. Für  das  Fettgemisch  aus  dem  synthetischen  Palmitodistearin  fanden  Verff. 
70,5  ®/o  Stearinsäure.  Nachdem  diese  Bestimmungen  zeigten,  daß  das  aus  dem 
Schweinefett  abgeschiedene  Glycerid  zwei  Moleküle  Stearinsäure  enthalte,  lag  die 
Annahme  nahe,  daß  der  zweite  Bestandteil  eine  Säure  von  der  Formel  Ci^HggOg  sei. 
Die  Beweisführung  hierfür  wurde  mit  Hilfe  der  fraktionierten  Destillation  in  einem 
nahezu  vollständigen  Vakuum  versucht,  doch  zeigte  ein  Parallelversuch  mit  einer 
Mischung  gleicher  Teile  Stearin-  und  Palmitinsäure,  daß  eine  so  beabsichtigte  Trennung 
unmöglich  ist,  indem  ein  solches  Gemisch  zum  größten  Teil  bei  151 — 152®  überging, 
obwohl  für  sich  destilliert  unter  gleichen  Druckverhältnissen  die  Stearinsäure  bei 
163 — 164®,  die  Palmitinsäure  bei  145 — 146®  siedete.  Dagegen  gelang  folgender  W^: 
Handelt  es  sich  um  ein  Gemisch  von  Stearin-  und  Palmitinsäure,  so  bestimmt  man 
nach  Hehner  und  Mitchell  den  Gehalt  an  Stearinsäure  und  damit  indirekt  den 
Gehalt  an  Palmitinsäure.  Sodann  löst  man  unter  Berücksichtigung  einer  früher  von 
den  Verff.  ermittelten   Tatsache,   daß    in  100  ccm   Alkohol   von    95  Vol.-®/o   bei  0® 
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0,56  g  Palmitinsäure  gelöst  bleiben,  das  Fettsäuregemisch  in  soviel  Alkohol  auf,  daß 
beim  Abkühlen  auf  0**  die  vorhandene  Palmitinsäure  in  Lösung  bleibt.  Hierzu 
bedient  man  sich  der  von  H ebner  und  Mitchell  beschriebenen  Eiskiste.  Nach 
etwa  14  Stunden  wird  abfiltriert,  der  Filterrücketand  zweimal  aus  Alkohol  umkrystallisiert, 
besteht  sodann  aus  reiner  Stearinsäure.  Das  Filtrat,  welches  nun  nur  noch  1,2  g  Stearin- 
säure in  100  ccm  enthält,  wird  auf  die  Hälfte  konzentriert  und  mit  soviel  Magnesium- 
aoetatlÖsung  versetzt,  als  der  in  der  Lösung  gebliebenen  Menge  Stearinsäure  äquivalent 
ist  Nach  12 — 14-stündigem  Stehen  bei  Zimmertemperatur  wird  vom  Niederschlag 
abfiltriert,  aus  dem  Filtrat  die  Fettsäure  abgeschieden  und  deren  Schmelzpunkt  be- 
stimmt Entspricht  dieser  noch  nicht  dem  bekannten  Schmelzpunkte,  so  wird  die  Säure 
wiedur  in  soviel  Alkohol  gelöst,  daß  sie  bei  Zimmertemperatur  nicht  auskrystallisiert 
und  ^/s  der  vorher  zugesetzten  Menge  Magnesiumacetat  zugegeben.  Nach  nochmaliger 
Wiederholung  dieser  Operation  und  Umkrystallisieren  aus  Alkohol  erhält  man  reine 
Pahnitinsäure  vom  Schmelzpunkt  62,3®.  Bei  den  Versuchen  mit  dem  aus  Schweinefett 
gewonnenen  Glycerid  gelang  es  zunächst  auch  die  Stearinsäure  in  reiner  Form  zu 
gewinnen,  jedoch  wies  die  in  der  Mutterlauge  gelöste  Säure  nach  wiederholten  Fällungen 
mit  Magnesiumacetat  immer  einen  wesentlich  niedrigeren  Schmelzpunkt  auf  als  Palmi- 
tinsäure nämlich  55 — 56®.  100  ccm  Alkohol  von  95  Vol.-'/o  lösten  0,97  g  dieser 
Sämie;  unter  sonst  gleichen  Umständen  beträgt  die  Löslichkeit  der  Palmitinsäure 
0,56  g,  die  der  Stearinsäure  0,12  g.  Die  Formel  der  Säure  wurde  als  Ci7H340g 
bestimmt,  in  Anbetracht  des  Schmelzpunktes  kann  nur  Daturinsäure  oder  ein  dieser 
Isomeres  vorliegen.    Das  von  den  Verff.  aus  dem  Schweinefett  abgeschiedene  gemischte 

Glycerid  wäre  eine  Verbindung  von  der  Formel:   C^^p^{GiQll25^2)9^n^S3^2y  ^^^  ^^® 

Stellung  der  Säure  konnte  nichts  Bestimmt^es  bisher  ermittelt  werden.   —   Die  Synthese 

ölsäurehaltiger,  gemischter  Glyceride  hat  schon  Guth  versucht  und  erwähnt,  daß  die 

Versuche  ein  Oleodipalmitin  und  Oleostearopalmitin   zu  gewinnen  ohne  Erfolg  waren, 

da  die  teilweise  verharzten  Produkte  sich  in  reinem  Zustande  nicht  abscheiden  ließen. 

Die  Versuche  der  Verf.  zeigten,  daß  die  Synthese  oleinhaltiger  Glyceride  möglich  ist, 

obwohl  die  Reaktion   nicht  so  einfach  verläuft,    wie    bei  Herstellung   von   gemischten 

Glyeeriden   aus   Palmitin-   und   Stearinsäure   allein.     Die  Schwierigkeiten    liegen   aber 

nicht  in  Verharzungen  sondern  in  der  Bildung  beträchtlicher  Mengen  von  Tripalmitin 

bezw.  Tristearin,   während  die  Ausbeute   an  Oleodipalmitin    und   -distearin   gering  ist. 

In  Anbetracht    der   stattfindenden   molekularen  Umlagerungen    ist  eine  Fixierung  der 

Stellung    der    verschiedenen    Säuregruppen    in    den    öisäurehaltigen    Glyeeriden    nicht 

möglich.    Die  Darstellung  des  Oleodistearins  erfolgt  in  der  Weise,  daß  man  a-Distearin 

mit  Ölsäure  unter  vermindertem  Druck   in  einem  Sandbade  während  10  Stunden  auf 

200®  erhitzt   und   während    dieser  Zeit   Wasserstoff   einleitet.     Nach   Entfernung   der 

überschüssigen  Fettsäuren   löst   man    die   fettsäurefreic  Masse   in  Äther   und   läßt  bei 

15°   stehen,    wobei    der  größte   Teil   des   Tristearins   auskrystallisiert.     Man    filtriert, 

destilliert  den  Äther  zur  Hälfte  ab  und  läßt  wieder  bei  15®  stehen.    Auf  diese  Weise 

entfernt  man  das  Tristearin  vollständig.     Der  Äther  wird  sodann  verjagt,  der  ölartige 

Rückstand   in  wenig  Benzol   gelöst   und  mit  soviel  Alkohol  versetzt,    daß  der  hierbei 

entstandene  Niederschlag  sich  beim  Erwärmen  eben  wieder  auflöst.    Dann  kühlt  man 

onter  fortwährendem    Schütteln   in    Eiswasser   ab,    worauf    sich   das    Oleodistearin    in 

weißen  Flocken  abscheidet     Nach   erfolgter  Absaugung  wird  aus  Äther  und  Alkohol 

umkrystallisiert   bis   zum  konstanten  Schmelzpunkt.     Das   so  gewonnene  Oleodistearin 

kiystallisiert  in  mikroskopisch  kleinen,  zu  Büscheln  vereinigten  Nädelchen.    Aus  dem 

Schmelzfluß  erstarrt,  zeigt  es  zwei  Schmelzpunkte  (28 — 30^)  und  42^.    In  krystallinischem 

Zustande  schmilzt  es   bei   42^.     Die  Jodzahl  betrug  28,60^.     Die  bisher  von  anderen 

Forschern    aus   natürlichen  Fetten   gewonnenen  Oleodistearine   schmelzen  2 — 4^  höher 

als  das  synthetische  Produkt  und  sind  vermutlich  isomer  mit  demselben.    Vergl.  auch 

Z.  1904,   7,   641.  ^'  Haatcrlik, 
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A.  Albitzky:  Über  die  Oxydation  ungesättigter  Säuren  mit  dem 
Reagens  von  Caro.  (Journ.  russ.  phys.-chem.  Gesellsch.  1902,  34,  810 — 828.)  — 
Die  vom  Verf.  in  der  Arbeit:  „Zur  Frage  der  Isomerisationsverhältnisse  der  öl-  und 
Elaidinsäure ,  Eruka-  und  Brassidin säure"  (Z.  1904,  7,  687)  wiedergegebenen  Ver- 
suche ließen  ihn  zu  der  Schlußfolgerung  gelangen,  daß  man  durch  Oxydation  (Hydroxy- 
lieren)  ungesättigter  stereoisomerer  Säuren  bei  saurer  Reaktion  Dioxysäuren  erhalten 
kann,  die  einer  anderen  stereoisomeren  Reihe  angehören,  als  diejenigen,  welche  man 
durch  Oxydation  mit  Chamäleon  bei  alkalischer  Reaktion  erhält  Folgende  Versuche 
rechtfertigten  die  Meinung  des  Verf.'s:  Die  anfänglichen  Versuche  führte  Verf.  mit 
der  Elaidinsäure  aus,  die  einen  Erstarrungspunkt  von  45^  hatte;  er  nahm  davon  18  g, 
22  g  Ammoniumpersulfat  und  20  g  konz.  Schwefelsäure.  Die  Oxydation  wurde 
ebenso  ausgeführt^  wie  diejenige  zur  Erhaltung  von  Oxystearin säure  aus  Ölsäure.  Als 
die  in  einem  Schälchen  geschmolzene  Elaidinsäure  zu  erstarren  anfing,  wurde  zu  ihr 
in  kleinen  Mengen  das  Caro'sche  Reagens  unter  beständigem  Umrühren  mit  einem 
Thermometer  hinzugefügt.  Da  die  Temperatur  sehr  stieg,  wurde  das  Schälchen  in 
Eiswasser  gelegt  und  die  folgende  Portion  des  Oxydationsmittels  erst  nach  dem  Ein- 
treten der  anfänglichen  Temperatur  hinzugefügt.  Die  Temperatur  schwankte  während 
der  Reaktion  zwischen  40  und  55^.  Das  Reaktionsprodukt  war  eine  hellbraune,  dicke, 
nicht  erstarrende  Masse,  welche  am  folgenden  Tage  in  Wasser  gebracht,  sich  voll- 
ständig löste,  dabei  nur  eine  geringe  weiße  Trübung  hervorrufend.  Beim  Kochen 
dieser  wässerigen  Lösung  bildete  sich  ein  öl,  welches  zu  einer  teigigen  Masse  erstarrte 
und  mit  einer  starken  Kalilaugelösung  unter  Erwärmen  verseift  wurde.  Nachdem  alles  in 
Wasser  gelöst  und  durch  Salzsäure  zerlegt  worden  war,  wurden  die  ausgeschiedenen 
Säuren  abfiltriert,  ausgedrückt  und  aus  Alkohol  und  Äther  umkrystallisiert  Nach 
nochmaligem  Verseifen  und  Reinigen  durch  Umkrystallisieren  aus  Alkohol  und  Äther 
wurde  eine  Fraktion  erhalten,  die  einen  Schmelzpunkt  von  130—132^  und  einen  Er- 
starrungspunkt von  124 — 121®  hatte,  alle  äußeren  Merkmale  der  Dioxy Stearinsäure 
aufwies  und  auch  bei  der  Elementaranalyse  sich  als  solche  erwies.  Es  wurden  er- 
mittelt 68,5^3^/0  Kohlenstoff  und  ll,83<^/o  Wasserstoff,  während  sich  für  CigHjgO^ 
berechnen:  68,27  »/o  Kohlenstoff  und  11,49^/0  Wasserstoff.  Es  lösten  sich  in  100  ccm 
Alkohol  von  99,5®  Tr.  bei  18®  0,63  g,  während  sich  nach  Spiridonow  0,59  g  der 
aus  Ölsäure  durch  Oxydation  mit  Chamäleon  erhaltenen  Dioxystearinsäure  bei  19^ 
in  gleichem  Alkohol  lösen.  —  Bei  den  folgenden  Versuchen  zeigte  sich,  daß  die  Verseif ung 
mit  Kailauge  nicht  unbedingt  notwendig  ist,  da  auch  Wasser  allein,  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  oder  beim  Erhitzen  auf  das  Reaktionsprodukt  des  Reagenses  von  Caro 
und  der  Elaidinsäure  einwirkend,  Dioxystearinsäure  gibt.  Die  Verseifung  vergrößert 
bloß  die  Ausbeute  an  Dioxystearinsäure.  —  Die  Oxydation  der  Ölsäure  wurde 
ebenso  wie  die  der  Elaidinsäure  ausgeführt  und  lieferte  ein  Produkt,  welches  nach  der 
Zusammensetzung  zu  urteilen,  Dioxystearinsäure  und  dem  Schmelzpunkte  nach  (95  bis 
98,5®)  dieselbe  Säure  ist,  welche  man  bei  der  Oxydation  der  Elaidinsäure  mit  Kalium- 
permanganat erhält,  da  auch  die  in  Alkohol  lösliche  Menge  beider  eine  recht  ähnliche 
war.  —  Erukasäure  wurde  gleicherweise  oxydiert  und  lieferte  ein  Produkt,  das 
die  Zusammensetzung  der  Dioxy  beben  säure  und  den  Schmelzpunkt  der  bei  der  Oxy- 
dation der  Brassidinsäure  mit  Kaliumpermanganat  erhaltenen  hatte.  Auch  die  Lös- 
lichkeit beider  Präparate  bewies  ihre  Identität.  —  Brassidinsäure  lieferte  bei  der 
Oxydation  mit  dem  Caro'schen  Reagens  dieselbe  Dioxy  beben  säure,  welche  man  bei 
der  Oxydation  der  Erukasäure  mit  Chamäleon  erhält  (Schmelzpunkt  131 — 133®,  Er- 
starrungspunkt 123 — 121®;  in  100  ccm  Alkohol  löste  sich  von  letzterer  0,13  g,  vom 
ersterer  0, 11  g).  —  Die  Ausbeute  an  schwer  schmelzbarer  Dioxystearinsäure  bei  der 
Oxydation  der  Elaidinsäure  mit  dem  Caro*schen  Reagens  betrug  etwa  40®/o  der 
theoretisch  berechneten  Menge,  während  sie  bei  der  Oxydation  der  ölsäiure  mir  Kalium- 
permanganat etwa  64®/o  beträgt.  Leichtlösliche  Dioxystearinsäure  erhielt  Verf.  mit  dem 
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Ca ro 'sehen  Keagens  aus  der  Ölsäure  etwa  7,5  ®/o.  Die  Ausbeute  an  schwerschmelzbarer 
Dioxjbehenaaure  bei  der  Oxydation  der  Brassidinsäure  mit  dem  Caro'schen  Reagens 
war  etwa  60  **/o,  an  leicht  schmelzbarer,  bei  der  Oxydation  der  Erukasäure  40  ®/o  der 
theoretisch  berechneten  Menge;  bei  der  Oxydation  mit  Kaliumpermanganat  dagegen 
efhielt  Urwanzow  aus  Erukasäure  nur  27®/o  Dioxybehen säure ,  mit  dem  Schmelz- 
punkt 127®,  und  Schykowsky  aus  der  Brassidinsäure  etwa  20®/o  leichtßchmelzbarer 
Dioxybehensäur«.  —  Die  Versuche  des  Verf.'s,  auch  das  unter  dem  Einflüsse  des 
Caro'schen  Keagenses  aus  den  angeführten  Säuren  entstehende  und  zum  Schluß  die 
Dioxysäuren  liefernde  Zwischenprodukt  genauer  kennen  zu  lernen,  waren,  infolge  der 
leichten  Veränderlichkeit  derselben,  nicht  mit  Erfolg  gekrönt.  -4.  Hammui, 

J.  Freundlich:  Einfache  Methode  zur  Bestimmung  des  spezi- 
fischen Gewichtes  von  Flüssigkeiten,  besonders  von  flüssigen  Ölen. 
(Österr.  Chem.-Ztg.  1903,  6,  457—459.)  —  Befindet  sich  in  einem  mit  Flüssigkeit 
gefüllten  Gefäße  ein  engeres,  beiderseits  offenes  Glasrohr,  so  stellen  sich  in  beiden  die 
Niveaus  gleich  hoch,  sofern  nicht  bei  allzu  engen  Bohren  Kapillnritätserscheinungen 
auftreten.  Ist  jedoch  das  engere  Rohr  mit  einer  Flüssigkeit  gefüllt,  die  ein  anderes 
spezifisches  Gewicht  hat,  als  die  im  weiten  Gefäße  befindliche  und  sind  die  beiden 
Flüssigkeiten  miteinander  nicht  mischbar,  so  stellt  sich  im  engeren  Rohre  das  Flüssig- 
keitsniveau höher,  wenn  das  spezifische  Gewicht  größer  ist,  als  das  der  äußeren 
Flüssigkeit.  In  beiden  Fällen  ist  der  Druck  der  Flüssigkeitssäule  im  engen  Rohr 
gleich  dem  Drucke  der  Flüssigkeitssäule  außerhalb,  vom  unteren  Glasrohrende  bis 
zur  Oberfläche  im  äußeren  Gefäße  gerechnet.  Die  Vornahme  der  spezifischen  Ge- 
wichtsbestimmung geschieht  in  der  Weise,  daß  man  in  einem  mit  destilliertem  Wasser 
gefüllten  Glascylinder  ein  6 — 8  mm  weites  Glasrohr  eintaucht,  das  in  seinem  oberen 
Ende  in  einem  Stativ  festgemacht  wird.  Gießt  man  Öl  in  das  enge  kalibrierte  Rohr, 
das  am  unteren  Ende  den  Nullpunkt  trägt,  so  stellt  sich  das  Niveau  in  demselben 
höher  als  im  Glascylinder.  Durch  Verschieben  des  Glasrohres  nach  abwärts,  bei  fest- 
stehendem Glascylinder  entfernt  sich  der  untere  Ölspiegel  vom  unteren  Glasrohrende, 
beim  Heben  des  Rohres  tritt  der  umgekehrte  Fall  ein,  bis  schließlich  ein  Ölaustritt 
aas  dem  engen  Rohre  nach  dem  weiteren  Glascylinder  stattfindet.  An  mehreren 
Beispielen  zeigt  Verf.  wie  man  mit  ein  und  derselben  ölmenge  mehrere  spezifische 
Gewichtsbestimmungen  hintereinander  machen  kann.  Die  Methode  ist  auch  für  andere 
Flüssigkeiten,  die  leichter  oder  schwerer  wie  Wasser  sind,  anwendbar.      ^.  Hasurlik, 

H.  Liihrig  und  F.  Wiedmann:  Butteruntersuchung.  (Bericht  des  che- 
mischen üntersuchungsamtes  Chemnitz  1903,  35 — 38.)  —  Zur  Erzielung  gleichmäßiger 
Verteilung  des  Wassers  in  der  Butter  wird  diese  erst  zu  einer  gleichmäßigen  Salbe 
verarbeitet  und  dann  die  Einwage  zu  den  analytischen  Bestimmungen  vorgenommen. 
In  den  Fällen,  in  denen  die  Vorprüfung  mit  dem  Gei  herrschen  Butyrometer  einen 
Fettgehalt  unter  8i?,5**/o  ergibt,  wird  Wasser  und  Fett  quantitativ  bestimmt.  Zu 
diesem  Zwecke  werden  2 — 3  g  Butterfett  in  unten  mit  einigen  Lagen  Filtrierpapier 
geschlossenen  Glashülsen,  die  mit  entfetteten  Filtrierpapierschnitzeln  gefüllt  sind,  von 
letzteren  aufgesaugt  und  die  Hülsen  nach  vierstündigem  Trocknen  mit  wasserfreiem 
Äther  erschöpft  Nach  dem  Verdunsten  des  Äthers  werden  die  Papierseh nitzel  mit 
heißem  Wasser  ausgelaugt  und  darin  das  Kochsalz  durch  Titration  bestimmt.  —  Die 
Fettbestimmung  nach  Gerber  ist  als  Sondierungsprobe  wegen  ihrer  Handlichkeit  zu 
empfehlen,  als  exaktes  Verfahren  aber  durchaus  zu  verwerfen ;  das  gleiche  gilt  für  die 
Wasserbestimmung  nach  Gerber,  die  sowohl  unhandlich,  als  auch  ungenau  ist,  be- 
sonders bei  stark  salzhaltiger  Butter.  ^'  ^^"*- 

C.  Enoch:  Vorsicht  bei  der  Beurteilung  von  Butter  des  allge- 
meinen Handels   nach  der  Reichert-MeißTschen  Zahl.    (Zeitschr.  öffentl. 
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Chem.  1904,  10,  85 — 86.)  —  Verf.  hält  es  für  absolut  notwendig,  neben  der  Reichert- 
Meißr sehen  Zahl  auch  die  Verseif ungszahl  zu  bestimmen  und  beweist  diese  Not- 
wendigkeit an  Beispielen.  Es  handelte  sich  um  Verfälschungen  von  Butterfett  mit 
Kokosfett  und  Palmfett  und  wurde  diese  Fälschung  mit  Hilfe  des  Schmelzpunktes 
der  Phytosterinacetatkry stalle  mit  Sicherheit  ermittelt.  Doch  ist  für  den  Handels- 
chemiker diese  Methode  in  den  meisten  Fällen  nicht  duKjh führbar,  da  dieselbe  ziem- 
lich umständlich  ist,  Zeit  erfordert  und  teuer  ist.  Mit  der  Reichert-MeißTschen 
Zahl  allein  kann  aber  ein  Urteil  nicht  gehalten  werden;  die  Bestimmung  der  Ver- 
seifungszahl  ist  aus  diesem  Grunde  notwendig  und  jede  Butter  ist  mindestens  als 
verdächtig  zu  erklären,  wenn  das  Verhältnis  der  beiden  Zahlen  kein  normales  ist 

A,  HasUrlik. 

Paul  Pollatschek:  Studie  über  das  Bräunen  und  Schäumen  von 
Naturbutter  und  Margarine  beim  Braten.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind. 
1904,  11,  27 — 28.)  —  Untersuchungen,  die  Verf.  an  „Renovated  Butter"  machte, 
führten  ihn  dazu,  über  den  Grund  des  Schäumens  der  Butter  experimentelle  Studien 
anzustellen,  als  deren  vorläufiges  Ergebnis  das  Nachstehende  anzusehen  ist:  Das 
Schäumen  der  Naturbutter  und  auch  der  Margarine  wird  lediglich  durch  geringe  Mengen 
Seifen  bewirkt.  Das  Bräunen  der  Naturbutter  wird  nicht  allein  vom  LecithingehaJt 
hervorgerufen.  Bei  abgebratener  Naturbutter  findet  man  in  der  Pfanne  einen  ganz 
feinen  Bodensatz,  welcher  braun  ist,  aber  auch  das  Fett  an  und  für  sich  ist  dunkel- 
braun. Vergleicht  man  dagegen  abgebratene  Margarine,  so  findet  man,  daß  beim  Zu- 
satz von  Eiweiß  und  auch  Eigelb  mit  Milchzucker  gemehisam  sich  beim  Braten  ein 
mehr  oder  weniger  grober,  stark  gebräunter  Satz  bildet,  das  Fett  aber  gelb  bleibt  oder 
nur  wenig  dunkler  wird.  Bei  Eierölzusatz  und  bei  Zusatz  von  Lecithin  in  geringen 
Mengen  tritt  auch  eine  schwache  Bräunung  des  Fettes  ein.  Um  herauszufinden,  wie 
viel  Lecithin  nötig  ist,  um  ein  der  Naturbutter  gleiches  Bräunen  des  Fettes  hervorzu- 
rufen, machte  Verf.  verschiedene  Margarineproben  mit  steigendem  Leci thingehalt  und 
verglich  sie  beim  Ausbraten  mit  drei  verschiedenen  Proben  Naturbutter.  Von  den 
letzteren  war  vorher  der  Phosphorgehalt  des  Fettes  bestimmt  und  daraus  der  Lecithin- 
gehalt  berechnet  worden.  Er  betrug  0,38  ®/o.  Um  eine  gleich  starke  Bräunung  der 
Margarine  hervorzurufen,  mußten  4,5  ®/o  Lecithin  zugesetzt  werden.  Das  Lecithin  allein 
kann  also  das  Bräunen  der  Naturbutter  nicht  bewirken.  A.  HasUrlik, 

A.  Zoffmann:  Die  Pilze  in  der  Margarine.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz- 
Ind.  1904,  11,  7.)  —  Für  die  Margarine  schädlich  sind  Schimmelpilze,  sowie  ver- 
schiedene Varietäten  von  Hefepilzen.  Die  Schimmelpilze  bilden  sich  infolge  ihres 
Sauerstoffbedürfnisses  nur  auf  der  Oberfläche  der  Margarine  oder  in  den  kleinen 
Räumen,  die  selbst  bei  guter  Packung  fast  in  jeder  Margarine  oder  Naturbutter  vor- 
kommen können.  Sorgsame  dichte  Packung,  so  daß  kein  Raum  zwischen  dem  Holz 
und  der  Margarine  entsteht  und  Bedeckung  der  Oberfläche  mit  einem  Stück  nicht 
durchlöcherten  Pergamentpapieres ,  welches  direkt  aus  einer  konzentrierten  Salzlösung 
genommen  wird,  schützen  sehr  gut  gegen  Schimmelpilze.  Butter  wird  von  Schimmel- 
pilzen nur  selten  angegriffen,  dagegen  ist  Margarine  namentlich  in  der  warmen  Jahres- 
zeit sehr  empfänglich  dafür.  Die  namentlich  im  Herbst  stärker  auftretenden  Hefe- 
infektionen können  bei  Anwesenheit  von  Zucker  leicht  so  große  Mengen  an  Kohlen- 
säure entwickeln,  daß  die  Emballage  zersprengt  wird,  daher  ist  ein  Zusatz  von  Rohr- 
zucker oder  Glykose  zu  Margarine  immerhin  aus  diesen  Gründen  bedenklich.  Die  in 
der  Margarinefabrikation  äuge  wendeten  Temperaturen  sind  nicht  hoch  genug,  um  Pilze 
oder  Bakterien  zu  zerstören  und  das  gewöhnliche  Schmelzen  mit  nachfolgendem  Nieder- 
schlag genügt  nicht,  um  die  Überführung  von  Pilzen  und  Bakterien  von  unreinen 
Rohstoffen  oder  infizierter  Marffarine  zu  verhindern.  -4«  tiaslerlik. 
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C.  Tallee:  Über  die  Gegenwart  von  Saccharose  in  den  Mandeln 
und  über  ihre  Rolle  bei  der  Bildung  des  Öls.  (Compt.  rend.  1903,  236, 
lU— 117.)  —  Der  Verf.  hat  mit  Hilfe  der  Invertinmethode  von  Bourquelot 
<Z.  1902,  5,  725)  in  den  süßen  Mandeln  einen  Gehalt  von  2,97  ®/o  Saccharose  fest- 
gestellt und  sich  mit  Untersuchungen  über  den  Gehalt  der  Mandeln  an  Saccharose, 
reduzierendem  Zucker  und  öl  in  verschiedenen  Reifezuständen  beschäftigt.  Die  Er- 
gebnisse der  Untersuchung  von  Mandelfrüchten,  welche  von  Ende  März  bis  Oktober 
gesammelt  worden  waren,  hat  Verf.  in  einer  Tabelle  zusammengestellt.  Aus  den 
Zahlen  ist  ersichtlich,  daß  das  Fruchtgehäuse  während  der  Reife  ziemlich  gleichbleibende 
Mengen  Zucker  enthält,  während  in  der  Mandel  selbst  die  reduzierenden  Zucker  in 
dem  Maße  verschwinden  als  die  Saccharose  bezw.  das  öl  zunehmen.  Der  Rohr- 
zacker  nimmt  zu  bis  zum  Auftreten  des  Öls,  vermindert  sich  dann  etwas  und  nimmt 
wieder  zu,  wenn  die  ölbilduug  weniger  lebhaft  wird.  Der  Verf.  schließt  aus  seinen 
Untersuchungen,  daß  in  dem  Fruchtgehäuse  eine  Bildung  oder  ein  ständiger  Zufluß 
von  Saccharose  und  reduzierendem  Zucker  stattfindet,  welche  sich  im  Kern  anhäufen, 
wo  sie  sich  an  der  Bildung  des  Öls  beteiligen.  ^-  Hebebrand. 

Hugo  Mastbaum  :  Olivenöl  in  Portugal.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz- 
Ind-  1904,  11,  32.)  —  Verf.  bezeichnet  die  Olivenernte  dieses  Jahres,  sowohl  der  Menge 
wie  der  Güte  nach,  als  unter  dem  Mittel  stehend.  Die  Früchte  haben  vielfach  unter 
tierischen  Schädlingen,  namentlich  der  Olivenfliege  (Dacus  olene)  zu  leiden  gehabt. 
Auch  die  barbarische  Art  der  Ernte  vermittels  Abschlagen  der  Frucht  mit  langen 
Stöcken,  wodurch  sowohl  die  Frucht  selbst  als  auch  die  jungen  Zweigtriebe  beschädigt 
werden,  trägt  viel  zur  Entwertung  des  Öles  bei.  Immerhin  steigt  die  produzierte 
Menge  rationell  hergestellten  Öles  von  niederem  Säuregrad  und  gutem  Fruchtgeschmack 
mit  jedem  Jahr  und  wird  gegenwärtig  auch  zur  Fischkonservierung  bereits  einheimisches 
Olivenöl  an  Stelle  von  italienischem  benutzt.  -4.  Uaüerlik. 

J.  Lewkowitsch:  Die  Eigenschaften  einiger  Mandel-  und  ver- 
wandter öle.  (Analyst  1904,  29,  105 — 108.)  —  Das  meiste  im  Handel  befindliche 
Mandelöl  ist  Aprikosen-  oder  Pfirsichkernöl ;  nur  das  unter  der  speziellen  Bezeichnung 
^Englisches  Mandelöl"  feilgebotene  pflegt  echt  zu  sein.  Die  gewöhnlichen  Reaktionen 
<ier  Fettanalyse  versagen  bei  der  Entscheidung  der  Frage,  ob  echtes  Mandelöl  oder 
eines  der  genannten  Surrogate  vorliegt.  Versuche  des  Verf.'s  mit  einer  Anzahl  Proben 
aller  drei  öle  führten  bisher  ebenfalls  noch  zu  keinem  befriedigenden  Resultat.  Aller- 
<iings  lassen  sich  mit  Bieber's  Reaktion  —  Behandlung  von  fünf  Teilen  öl  mit 
einem  Teil  eines  aus  gleichen  Teilen  Schwefelsäure,  rauchender  Salpetersäure  und 
Wasser  bestehenden  Gemisches  —  etwa  33°/n  Aprikosenkernöl  im  Mandelöl  nachweisen, 
bei  25®/o  jedoch  wird  die  Reaktion  schon  unzuverlässig.  Auch  die  Phloroglucin probe 
von  Chwolles  erwies  sich  als  unbrauchbar.  Vielleicht  lassen  sich  Unterschiede  in 
4en  Jodzahlen  der  flüssigen  Fettsäuren  finden;  Versuche  hierüber  mußten  einstweilen 
wegen  Materialmangel  unterbleiben.  C.  A.  Neufeld. 

6.  R.  Pancoast  und  W.  Graham:  Über  einige  seltene  trocknende 
öle.  (Amer.  Journ.  Pharm.  1904,  76,  70 — 71.)  —  Eine  Reihe  seltener  trocknender 
öle  befmdet  sich  im  Handel,  welche  ihrer  Gewinnungsweise  nach  in  vier  Gruppen 
«ingeteilt  werden  können.  Die  Herstellung  geschieht  1.  durch  Auspressen;  hierher 
gehören  die  öle  aus  Walnuß,  Haselnuß,  amerikanischer  weißer  Walnuß  (Hickory), 
Kürfoissamen,  Rittersporn,  Stramonium- Samen;  2.  durch  Extraktion  mit  flüchtigen 
lösungsmitteln,  wie  die  öle  aus  Lobelia,  Stillingia  u.  s.  w.;  3.  durch  Infusion  mit 
Letten  Lösungsmitteln,  wie  die  öle  aus  Belladonna,  Stramonium,  Lobelia,  Hyoscyamus, 
Canthariden,  Capsicum;  4.  als  Nebenprodukt  in  der  pharmazeutischen  Industrie,  wie 
^e  Öle  aus  Brechnuß,  Tonkabohne,  Strophanthus  u.  s.  w.  —  Verff .  erhielten  folgende 
Konstanten : 
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[Zeitsebr.  f.  Untenodrane 
d.  Nähr.-  n.  Genoj&mitb^ 


öl  aus 

Walnuß 

Haselnuß 

Amer.  weiße  Walnuß 

Lobelia 

Strophantus  .  .  .  . 
Eürbissamen .  .  .  . 
Rittersporn  .... 
Brechnuß       .... 


Spez.  Gewicht  bei  15° 
0,925 
0,917 
0,921 
0,925 
0,927 
0,920 
0,884 
0,935 


Säuregrad 
3,5 
3,5 
2,3 


3.5 


Yerseifungszahl 
197,0 
192,5 
195,6 


195,5 


C.  A.  Nenjtld, 


8.  Wainarowskaja  und  8.  Naumova:  Technische  Analyse  des  Öles 
aus  W a sse rme Ion ens amen.  (Joum.  russ.  phys.-chem.  Gesellsch.  190i?,  34, 
695 — 697.)  —  Das  öl  der  Wassennelonensamen  findet  keine  technische  Anwendung 
und  kommt  auch  nicht  im  Handel  vor,  wird  aber  in  Kleinrußland  und  in  der  Ukraina 
in  ziemlich  bedeutenden  Mengen  von  den  Bauern  zum  eigenen  Bedarf  gewonnen  und 
ist  seines  angenehmen  süßlichen  Geschmackes  wegen  sehr  beliebt.  Eine  größere  Ver- 
wendung findet  es  wegen  des  verhältnismäßig  hohen  Preises  der  Wassermelonensamen 
nicht.  Die  Ausbeute  an  Ol  übersteigt  bei  Anwendung  von  kleinen  hydraulischen 
Pressen  14— 18  Wo  nicht.  Durch  Extraktion  mit  Petroläther  wurden  21,4^0  erhalten. 
Verff.  berichtigten  die  in  der  „Chem.-Ztg.  Ifl02"  aus  dem  „Technolog"  entnommene  und 
ungenau  wiedergegebene  Notiz,  nach  welcher  aus  Wassermelonen samen  durch  Pressen 
25  ®/o  öl  gewonnen  wird.  Im  russischen  Original  dagegen  ist  nur  vom  Gt^alt  an  öl 
die  Rede  und  nicht  von  der  Ausbeute  durch  Pressen.  —  Das  von  den  Verff.  untersuchte 
öl  war  im  Charkow 'sehen  Gouvernement  ungefähr  neun  Monate  vor  der  Unter- 
suchung gewonnen  und  hatte,  obgleich  es  gut  verkorkt  an  dunklem  Ort  aufbewahrt 
wurde,  einen  bitterlichen  Geschmack  angenommen,  und  seine  anfängliche  Rosafärbung 
war  in  ein  intensives  Gelb  übergegangen,  was  Verff.  dadurch  erklären,  daß  man  das  öl 
nicht  genügend  geklärt  und  es  sich  nicht  hatte  absetzen  lassen.  Bei  der  chemischen 
Untersuchung  wurden  folgende  Resultate  erhalten: 

Freie  Säuren 0,4 

Acetylzahl 4,7 

Maumen^'sche  Zahl 50,4 

L  i  w  a  c  b '  sehe   Probe    (Gewichtszn-  \ 
nähme  in  48  Stunden  i 


Spez.  Gew.  bei  15°  C  .    •    .    . 

.    .        0,925 

H üb r sehe  Jodzahl     .... 

.    .    111,5 

H  ebner 'sehe  Zahl     .... 

.    .      96,1 

Eöttstorfer'sche  Zahl    .    . 

.    .     198 

Reichert*8che  Zahl .    .    .     . 

.    .        0,4 

2,7 


Bei  —  20®  erstarrte  das  Öl  zu  einer  breiartigen  Masse;  das  nach  der  Verseifung 
des  Öles  ausgeschiedene  Säuregemisch  hatte  einen  Schmelzpunkt  von  21°:  die  durch 
die  Bleisalzmethode  ausgeschiedenen  festen  Säuren  schmolzen  bei  60°.  Bei  der  Elaidin- 
probe  wurde  eine  dicke,  zähe  Masse  erhalten,  die  aber  nicht  erstarrte.  Beim  Vergleiche 
mit  anderen  Ölen  kommen  Verff.  zu  dem  Schlüsse,  daß  das  Wassermelonensamenöl  zu 
der  Gruppe  der  schwachtrocknenden  öle  zu  zählen  sei,  zu  welcher  auch  das  Baumwoll- 
samen- und  Rapsöl  gehören,  und  auch  ferner  Mais-,  Sesam-,  Senf-  und  Riciuusöl, 
welche  von  vielen  noch  zu  den  niehttrockn enden  ölen  gezählt  werden.     -^-  Rammd, 

L.  Myddletoii  Nash:  Mitteilung  über  chinesisches  Talgbaum-ÖL 
(Analyst  1904,  29,  110—111.)  —  Das  Talgbaumöl  wird  aus  den  Samen  des  chine- 
sischen Talgbaumes,  Sapium  sebiferum  (Stillingia  sebifera),  einer  Euphorbiacee,  ge- 
wonnen. Die  Frucht  ist  etwa  ^h  Zoll  stark  und  enthält  drei  in  eine  fettige  Sub- 
stanz, den  „Talg",  eingebettete  Samen.  Der  Talg,  Pi-Yu  genannt,  wird  mittels  Dampfes 
aus  den  Früchten  ausgeschmolzen.  Danach  wird  aus  den  zurückbleibenden  Samen 
das  öl,  Tse-ieou  oder  Ting-Yu,  gepreßt.  Durch  Vereinigung  beider  Gewinnungsarten 
wird  eine  Mischung  von  Talg  und  öl,    Mou-ieou  genannt,  erhalten,  welche,   wie  auch 
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das  Pi-Yu  allein,  unter  dem  Namen  chinesischer  Pflanzentalg  in  den  Handel  kommt. 
Das  vom  Verf.  untersuchte  Talgbaum-Öl  war  von  brauner  Farbe;  seine  Viskosität 
war  etwa  gleich  Vö  von  derjenigen  des  Rüböls;  beim  Abkühlen  auf  0°  schied  sich 
kein  Stearin  aus.  Eine  dünne  Schicht  trocknete  fast  in  drei  und  erhärtete  in  sechs 
Tagen;  das  Ol  gehört  also  zu  den  trocknenden.  Beim  Abkühlen  und  Stehen  scheiden 
sieh  die  Fettsauren  in  einen  flüssigen  und  festen  Teil.  Mit  Schwefelsäure  gibt  das 
Öl  keine  deutliche  Farbenreaktion.  Verf.  fand  folgende  Konstanten  des  Talgbaum-Öls : 
Spezifisches  Gewicht  (15^)  0,9395;  freie  Fettsäuren  3,1  ^/o;  un  verseif  bare  Substanz 
Q,44^;o;  Verseifungszahl  277;  Jodzahl  160,7;  Jodzahl  der  Fettsäuren  165;  Hehner- 
Zahl94,4;  unlösliche  Fettsäuren  93,9  ®/o;  Drehungsvermögen  im  100  mm-Rohr  —4*^; 
Brechung  im  Zeiß-Refraktometer  bei  20^  89,1;  Brechungsindex  1,4835. 

C.  A.  Neufeld. 

Ed.  Polenske:  Eine  neue  Methode  zur  Bestimmung  des  Eokosnußfettes 
in  der  Butter.     (Arb.  kaiserl.  Gesandk-Amt  1904,  20,  545-558.)    Yergl.  Z.  1904,  7,  273. 

Moskauer  Eunstbutter.  (Riga'sche  Ind.-Ztg.  1903,  29,  258;  Ghem.-Ztg.  1903,  27, 
fiepeit  S28. 

Valentin  Jones:  Über  die  Zusammensetzung  der  öle  aus  den  Samen  der 
weißen  und  gelben  Akazie,  sowie  des  weißen  und  roten  Klees.  (Mittig.  K.  E. 
tedmoL  Gewerbe-Mas.  Wien  1903,  13,  223;  Chem.-Ztg.  1903,  27,  Report.  302. 

Mehle  nnd  Backwaren. 

E.  Fleurent:  Überden  Kleber  des  Getreides.  Die  Beziehung 
zwischen  dem  Kleber  verschiedener  Getreidearten  und  der  gesamten 
Stickstoffsubstanz.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Dist.  1903/04,  21,  766—769, 
auch  Annal.  cbim.  analyt  1904,  9,  88 — 90.)  —  Es  besteht  die  bekannte  Tatsache, 
daß  der  Klebergehalt  des  Getreides  seit  30  Jahren  eine  Abnahme  zeigt,  was,  wie  Verf. 
schon  früher  betonte,  jedenfalls  seinen  Grund  in  dem  Anbau  erträgnisreicherer  aber 
kleberärmerer  ausländischer  Getreidesorten  hat.  Der  Klebergehalt  betrug  im  Jahre  1871 
im  Mittel  10,1^0,  im  Jahre  1895  nur  noch  7,8^0.  Von  29  im  Norden  Frankreichs 
angebauten  Weizensorten  enthielten  nach  neueren  Angaben  von  Vuaflart  13  Kleber- 
mengen  von  nur  6  bis  7  ®/o.  Verf.  weist  darauf  hin,  wie  fehlerhaft  die  geübte  Praxis 
ist,  den  Klebergehalt  eines  Getreides  aus  dessen  Gesamtstickstoffmenge  zu  berechnen. 
Er  hat  an  1 7  Getreidesorten  verschiedener  Herkunft  Bestimmungen  des  Gesamlstick- 
^offs  und  des  Klebers  ausgeführt.  Der  Gehalt  an  Protein  schwankte  zwischen  7,89  ®/o 
(Stand  up)  und  13,05  Vo  (Pel  et  Der  1895),  der  Klebergehalt  zwischen  5,65  ^'o  (Stand 
Bp)  nnd  9,40  ®/o  (Pel  et  Der  1902),  das  Verhältnis  zwischen  Kleber  und  Gesamtprotein 
von  1:0,54  bis  1:0,77.  Es  zeigte  sich,  daß  verschiedene  Weizensorten  bei  ganz 
gleichem  Geeamtstickstoffgehalt  in  ihrem  Klebergehalt  um  1,3 — l,82®/o  differieren 
können.  Andererseits  kann  bei  gleichem  Klebergehalt  der  Gehalt  an  Gesamtstick- 
stoffsubstanz  um  0,4 — 3,26  ^/o  schwanken.  Diese  Verschiedenheiten  beruhen  auf 
dem  wechselnden  Gehalt  der  verschiedenen  Getreidesorten  an  Kleie  und  Keimen; 
derselbe  kann  bis  zu  6^/o  des  Gewichtes  ausmachen.  Eine  weitere  Zusammenstellung 
der  Resultate  zeigt,  daß  die  Klassifizierung  des  Getreides  nach  seinem  Erträgnis  ein 
pinz  anderes  Bild  gibt,  als  diejenige  nach  dem  Klebergehalt.  Um  daher  für  die 
Zwecke  der  Bäckerei  und  des  Anbaues  eine  Auswahl  an  guten  Getreidesorten  treffen 
«1  können,  ist  es  notwendig,  den  Klebergehalt  zu  bestimmen.  Die  bisher  gebräuch- 
liche Bestimmung  der  Gesamtstickstoffsubstanz  ist  durchaus  ungenügend. 

C.  A.  Neufeld. 

Th.  Kosutany :     Über  Weizen  und  Weizenmehle  (Journ.  Land wirtsch. 
1903,  51,    139 — 161.)    —   Ausgehend   von    der  Ansicht,   daß    unsere   Kenntnis    des 
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Weizenklebers  noch  recht  mangelhaft  sei,  hat  der  Verf.  Untersuchungen  angestellt, 
welche  zunächst  ergaben,  daß  nur  die  Bestimmung  des  trockenen  Klebers  ]ye\  ver- 
gleichenden Versuchen  maßgebend  sein  kann,  da  die  vom  Kleber  aufnehmbare  Wasser- 
menge von  vielen  Faktoren  abhängig  ist.  Es  sind  daher  auch  alle  Methoden,  die 
von  der  beim  Backen  des  Klebers  stattfindenden  Aufblähung  auf  die  Backfähigkeit 
schließen  wollen,  prinzipiell  falsch.  Bezüglich  der  Bestandteile  des  Klebers  bringt  der 
Verf.  eine  neue  Erklärung  füi*  dessen  Verhalten  und  manche  seiner  Eigenschaften. 
Er  behauptet,  daß  das  Gliadin  nur  ein  Hydrat  des  Glutenins,  letzteres  ein 
Anhydrid  des  Gliadins  sei,  und  stützt  diese  Behauptung  durch  einige  Beobachtungen, 
die  sich  aber  auch  ungezwungen  in  anderer  Weise  erklären  lassen.  Beweise  für  seine 
Behauptung  bringt  der  Verf.  nicht.  Das  würde  auch  nach  den  Untersuchungen  von  0  8- 
borne  (Z.  1904,  7,  19)  und  Kutscher  (Z.  1904,  7,  328),  nach  welchen  dem 
Gliadin  und  Glutenin  eine  ganz  verschiedene  Konstitution  zukommt,  nicht  gut  mög- 
lich sein.  —  Des  weiteren  hat  der  Verf.  eine  Anzahl  Weizen  proben  mit  „kurzem" 
und  solche  mit  „langem"  Kleber  untersucht  und  gefunden,  daß  die  Mehle  mit  langem 
Kleber  durchschnittlich  mehr  Protein  (14,86^/o)  und  mehr  Trockenkleber  (ll,64°/o), 
sowie  mehr  Gliadin  enthalten  als  die  Mehle  mit  kurzem  Kleber  (12,37  bezw.  8,15^,  ol. 
Letztere  gaben  kleinere  Gebäcke  (450  ccm  aus  100  g  Mehl)  als  die  Mehle  mit 
langem  Kleber  (546  ccm),  während  das  Gewicht  beider  Gebäcke  annähernd  gleich 
war.  Besonders  ausgezeichnet  durch  hohen  Proteingehalt  sind  die  glasigen  ungarischen 
Weizen,  welche  im  Mittel  15,35'Vo  enthalten,  gegen  13,84^/o  als  Mittel  aller  übrigen 
Weizen.  Die  Glasigkeit  und  damit  höhere  Backfähigkeit  des  Weizens  sind  in  erster 
Linie  vom  Klima  und  von  der  Witterung  abhängig.  Sie  sind  an  ein  kontinentales 
Klima  (Ungarn,  Rußland,  ein  Teil  Rumäniens)  gebunden.  Die  Erzeugung  eines 
möglichst  klebeiTcichen  Weizens  unter  den  gegebenen  klimatischen  und  Witterungs- 
verhältnissen durch  Sortenauswahl,  Kultur  und  Düngung  ist  nur  innerhalb  enger 
Grenzen  möglich.  —  L^ntersuchungen,  welche  der  Verf.  über  die  Bildung  des  Klebers 
w^ährend  der  Samenentwickelung  anstellte,  ergaben,  daß  die  Bildung  des  Klebers  der 
Hauptsache  nach  schon  vor  der  Gelbreife  beendet  ist.  A.  Hebebrand. 

Harry  Snyder:  Die  Bestimmung  des  Gliadins  in  Weizenmehl 
mittels  des  Polarimeters.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  263—266.) 
—  Die  Ermittelung  des  Gliadingehalts  eines  Weizenmehls  aus  dem  Stickstoffgehalt 
des  in  70®/o-igem  Alkohol  löslichen  Anteils  des  Mehls  ist  für  die  Praxis  zu  um- 
ständlich und  zeitraubend.  Da  das  Gliadin  ein  konstantes  Drehungsvermögen  ([cJd  =  —  92) 
besitzt  und  die  Mengen  der  übrigen  optisch  aktiven  Substanzen  des  Weizenmehls  die 
Polarisation  nur  wenig  beeinflußen,  so  ist  in  der  Bestimmung  des  Drehungsvennögens 
des  alkoholischen  Auszuges  ein  Mittel  zur  leichten  Bestimmung  des  Gliadins  gegeben. 
Zur  Ausübung  des  Verfahrens  schüttelt  man  15,97  g  Mehl  mit  100  ccm  70^/o-igeni 
Alkohol  während  2 — 3  Stunden  öfters  um,  läßt  1 2 — 18  Stunden  lang  stehen,  filtriert 
und  polarisiert  das  Filtrat  in  einem  220  mm-Rohr.  Durch  Multiplikation  der  abge- 
lesenen Skalengrade  des  Zuckerpolarimeters  mit  0,2  erhält  man  die  Prozente  an 
Gliadin -Stickstoff.  Zu  starkes  Schütteln  der  Mischung  verursacht  trübe  Fil  träte.  Die 
Beleganalysen  des  Verf.'s  zeigen  eine  sehr  gute  Übereinstimmung  zwischen  den  polan- 
metrisch  und  gewichtsanalytisch  ermittelten  Zahlen.  —  Bezüglich  der  Beurteilung  eines 
Weizenmehls  auf  seinen  Backwert  aus  dem  Gliadingehalte  sind  bestimmte  Nonnen 
noch  nicht  aufzustellen,  doch  kann  man  im  allgemeinen  sagen,  daß  ein  Mehl  mit 
12  o/o  Gesamt-Stickstoffsubstanz  (Faktor  6,25)  oder  etwa  11  ^/o  Protein  (Faktor  5,7), 
wovon  55 — 65%  Gliadin  sind,  von  guter  Qualität  ist.  A.  Hebebrand. 

Balland:  Untersuchungen  über  das  Fett  und  die  Säure  der  Mehle. 
(Journ.  Pharm.  Chim.  1904,  [6]  19,  64—71.)  —  Der  Verf.  hat  in  Gemeinschaft 
mit  Droz  alte  und  frische  Mehlproben  von  weichem   und    hartem  Weizen  auf  ihren 
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Fett-  und  Säuregehalt  untersucht  und  kommt  auf  Grund  seiner  Beobachtungen  zu  den 
mcfastehenden  Schlußfolgerungen :  Die  Fettsubstanz  des  frischen  Weizenmehles  besteht 
haiiptäichlich  aus  einem  leichtflüssigen  öl,  dem  geringe  Mengen  fester  Fettsäuren  bei- 
gemischt sind.  Beim  Lagern  des  Mehles  nimmt  das  Ol  ab  und  die  Menge  der  Fett- 
säuren zu,  der  Art,  daß  das  Verhältnis  zwischen  beiden  einen  Rückschluß  auf  das 
Alter  des  Mehles  erlaubt.  Die  Bestimmung  der  freien  Fettsäuren  geschieht  durch  Be- 
handeln des  mit  Äther  ausgezogenen  Fettes  mit  95®/o-igem  Alkohol  und  Wägen  des 
alkoholfreien  Extraktes.  Sehr  alte  Mehle  enthalten  weder  Öl  noch  höhere  Fettsäuren 
mehr.  —  Die  saure  Reaktion  der  Mehle  wird  durch  verschiedene  aus  dem  Fett  ent- 
standene organische  Säuren  verursacht,  deren  Menge  mit  dem  Alter  der  Mehle  zu- 
nimmt. Je  mehr  Fett  ein  Mehl  enthält,  desto  zersetzlicber  ist  es.  Die  aus  harten 
Weizensorten  stammenden  Mehle  sind  viel  veränderlicher  als  die  aus  den  weichen 
Weizensorten.  Fettarme  Mehle  aus  den  letzteren  sind  daher  am  längsten  haltbar. 
—  Der  Kleber  wird  beim  Lagern  der  Mehle  erst  angegriffen,  wenn  die  Fettsäuren 
verschwinden.  a.  Hebebrand. 

L.  A.  Charitonow:  Eine  schnell  auszuführende  Bestimmung  der 
Güte  des  Mehles.  (Wojenno  medizinski  Joum.  1903,  81,  III,  5 — 9.)  —  Verf. 
will  aus  der  Farbe  der  beim  Durchsieben  einer  Handvoll  Mehles  auf  dem  Siebe 
bleibenden  Kleie  die  Güte  des  Mehles  bestimmen  und  sagt,  daß,  wenn  die  Farbe 
der  Kleie  eine  gleichförmig  bräunlichgelbe  ist,  so  ist  das  Mehl  gut;  ist  aber 
die  Farbe  der  Kleie  eine  etwas  bunte,  durch  die  Anwesenheit  einer  geringen  Menge 
weiß  gefärbter  Kleien teilchen,  so  ist  das  betreffende  Mehl  erst  nach  dem  Vermischen 
mit  gutem  Mehle  im  Verhältnis  von  1  :  1  oder  l  :  2,  zum  Gebrauche  zulässig;  ist  die 
Färbung  der  Kleie  eine  sehr  bunte,  so  ist  das  Mehl  ganz  unbrauchbar.  Eine  nähere^ 
Begründung  dieses  Verfahrens  ist  nicht  angegeben.  ^-  Bammul. 

Fritz  Levy:  Hygienische  Untersuchungen  über  Mehl  und  Brot.  XII. 
Neue  Beiträge  zur  Bakteriologie  der  Mehlteiggärung  und  Sauerteiggärung. 
(Arch,  Hyg.  1904,  49,  62—112.)  —  Verf.  hat  untersucht,  ob  sich  die  von  Hol- 
liger (Z*  1903,  6,  663)  aufgestellte  Differentialdiagnose  zwischen  Bacterium  coli 
und  Bacterium  levans  aufrecht  erhalten  läßt.  Er  kommt  auf  Grund  seiner  Unter- 
suchungen an  vierzehn  Stämmen  des  Bacterium  levans  zu  dem  Schlüsse,  daß  eine 
Zahl  dieser  Stämme  sich  vom  Bacterium  coli  dadurch  bis  zu  einem  gewissen  Grade 
unterscheidet,  daß  sie  Gelatine  verflüssigen  und  aus  Glykose  Kohlensäure  und  Wasser- 
stoff im  Verhältnis  von  1:1  bis  2:1  erzeugen,  während  dieses  Verhältnis  bei  Bac- 
terium coli  und  ihm  sich  nähernden  Stämmen  des  Bacterium  levans  1:1  bis  1:3 
^*ti§gt.  Doch  bestehen  zwischen  beiden  Gruppen  Übergänge,  die  eine  scharfe  Tren- 
nung nicht  zulassen.  Um  den  bisher  recht  verschieden  definierten  Begriff  Bacterium 
levans  zu  beseitigen,  schlagen  Lehmann  und  Verf.  vor,  die  nicht  verflüssigende 
Form  aus  Milch  und  Teig  mit  dem  Gasverhältnis  1:3  bis  1:1  Bacterium  coli,  die 
langsam  verflüssigende,  weiß  wachsende  Form  mit  dem  Gasverhältnis  1:1  bis  2:1 
Bacterium  coli  var.  albido-liquefaciens  Lehmann  et  Levy  zu  nennen.  —  Die  von 
Holliger  beschriebene  in  gelben  Kolonien  wachsende,  vergärende  Stäbchenbakterie  hat 
Verf.  in  gärendem  Teig  ebenfalls  stets  gefunden,  daneben  eine  sehr  ähnliche  Art, 
fc  aber  aus  Glykose  wohl  Säure,  doch  kein  Gas  erzeugt.  Beide  Arten  sind  dem 
Bacterium  coli  albido-liquefaciens  nahe  verwandt.  —  Im  Würzburger  Sauerteig  hat  Verf. 
zuweilen  vorwiegend  Hefe,  zuweilen  auch  vorwiegend  die  vergärenden  Bakterien  gefunden, 
^  Befund,  der  zu  dem  Holliger^s  wenig  stimmt,  vermutlich  aber  durch  die  Ver- 
«liiedenheit  des  Sauerteigs  an  den  beiden  Untersuchungsstellen  sich  erklärt.  Auch 
wi  der  Sauerteiggarung  fand  Verf.  die  gasbildenden  Bakterien  in  großer  Zahl,  so 
«aß  diesen  Arten  ein  großer  Anteil  an  der  Teiglockerung  sicherlich  zukommt  Da- 
gegen wird    die  Säure  im  Sauerteig   und  Brot   nicht  von   ihnen,    sondern   von  Milch- 
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Säurebakterien  erzeugt,  von  denen  Verf.  neben  Bacterium  lactis  acidi  Leiclimann  auch 
die  großen  Stabchenbakterien  Holliger's  gefunden  hat.  a,  Spieckermann. 

Charles  M.  Belli:  Das  Brot  der  Matrosen  in  bakteriologischer 
Beziehung.  (Resum^s  des  Communications  lues  au  VI®  Congrfes  International 
d'Hygiene  et  de  Demographie  ä  Bruxelles,  2. — 8.  September  1903.  Venedig  1903. 
S.  l — iy,).  —  Frisches  Brot  und  Biskuits  enthielten  in  der  Krume  keine  Bakterien, 
letztere  auf  der  Rinde  eine  sehr  geringe  Zahl.  Schimmel  waren  auf  der  Brotrinde 
in  geringer  Zahl,  in  den  Biskuits  auch  im  Innern  in  größerer  vorhanden.  Die  Bak- 
terien gehörten  zu  den  Luftarten,  die  Schimmel  waren  die  überall  verbreiteten  Arten. 
Alkoholische  und  ätherische  Extrakte  der  Schimmelkulturen  enthielten  keine  Gifte. 
Der  Feuchtigkeitsgehalt  betrug  in  der  Brotrinde  16,6  ®/o,  in  der  Krume  37,1  ^/o,  in 
den  Biskuits   11,4  °/o.  -4-  Spieekermatm. 

A.  Kühn:  Der  gegenwärtige  Stand  der  Getreidetrocknung.  (Wocbenschr. 
Brauerei  1904,  21,  152—153.) 

Obst,  Beerenfrüchte  und  Frachtsäfte. 

Karl  Wittmann:  ZurChemie  derHagebutte.  (Zeitschr.  landw.  Versuche- 
wesen Österreich  1904,  7,  68 — 74.)  —  Von  den  vielen  Arten  des  Hagebuttenstrauchs 
kommen  für  die  Kultur  der  Hagebutte  hauptsächlich  Rosa  pomifera  und  die  aus  Japan 
stammende  Rosa  rugosa  in  Betracht.  Da  die  Pflanze  sehr  schnell  wächst,  nur  ge- 
ringe Ansprüche  an  den  Boden  stellt  und  schon  im  dritten  Jahre  eine  große  Menge 
Früchte  trägt,  welche,  von  den  Schalen  und  Kernen  befreit  mit  Zucker  eingekocht 
«ine  schmackhafte  Marmelade  und  gutes  Gelee  geben,  sollte  der  Hagebuttenkultur 
mehr  Aufmerksamkeit  zugewandt  werden.  Die  Zusammensetzung  der  Früchte  ist 
aus  der  nachstehenden  Tabelle  ersichtlich.  Zur  Untersuchung  gelangten  4  Proben 
Hagebutten  von  Rosa  canina,  die  vom  Grazer  Markt  stammten.  Der  Wassergehalt 
der  Proben  betrug  22,88 — 37,9 7 ^/o.     Die  Trockensubstanz  enthielt  in  Prozenten: 

Protein  Fett  Invertzucker  Saccharose  Tannin  Säure  (Äpfelafiure) 

5,36—6,64    2,72—3,66      14,77-20,50  0,76—3,85        8,17—3,90  4,24—5,87 

Rohfaser  Asche  Fruchtfleisch  Wftsseriger  Extrakt 

31,52-36,85  3,91—5,18  47,61—57,98  42,89—52,85 

Die  Aschenanalysen  ergaben,  wie  die  nachstehenden  Durchschnittszahlen  zeigen, 
einen  auffallend  hohen  Kalkgehalt. 

EUoDOxyd       Kalk       Magnesia       Kali       Natron       ^**gJP^r"       ^"'SUJire*^"       Kieselsäure        ^^re°'       ^"^ 

0,52        26,78         7,73        23,53       2,40  9,37  3,65  0,67  25,38        0,30 

A.  Hebebrand, 

J.  Aparin:  Zur  Frage  über  die  in  den  Moosbeeren  (Sumpfbeeren) 
Oxycoccus  palustris  L.,  enthaltene  Säure.  (Journ.  russk.  phys.-chem.  obtsch. 
1903,  12,  146.)  —  Die  bis  jetzt  vorhandenen  Angaben  über  die  in  den  Moosbeeren 
enthaltenen  Säuren  widersprechen  sich;  nach  Scheele  enthalten  sie  Citronensaurc, 
nach  Stolle  Glioxylsäure.  Verf.  kommt  nach  eingehender  Untersuchung  der  aus 
reifen  Moosbeeren  gewonnenen  Säure  zu  dem  Schlüsse,  daß  die  Moosbeere  nur  Citronen- 
säure  und  sonst  keine  andere  Saure  enthält.  -4.  RammuL 

H.  Lührig  und  F.  Wiedmann:  Schwefeldioxyd  in  Früchten  u.  s.  w. 
(Bericht  des  chemischen  Untersuchungsamtes  Chemnitz  1903,  51 — 54.)  —  Es  ist 
zweifellos,  daß  die  Schwefelung  neben  der  Haltbarmachung  der  Früchte  auch  den 
täuschenden  Anschein  besserer  Btischaffenheit  bezweckt  und  geeignet  ist,   letzteren  zu 
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Terleihen;  je  höher  der  Grehalt  an  Schwefeldioxyd ,  um  so  heller  ist  die  Farbe  der 
Früchte.  Wenn  nur  eine  Haltbarmachung  bezweckt  werden  soll,  ist  z.  B.  nicht  ein- 
lusehen,  weshalb  nicht  auch  die  kalifornischen  Pflaumen  geschwefelt  werden,  bei  denen 
doch  das  gleiche  Bedürfnis  vorliegen  sollte.  Das  Verlangen,  die  Konservierung  der 
Farbe  wenigstens  zu  deklarieren,  erscheint  bei  Dörrobst  nicht  unbillig.  —  Das  Nach- 
lassen bestimmter  Mengen  von  Schwefeldioxyd  für  gewisse  Gruppen  von  Nahrungs- 
mitteln hat  zur  Folge,  daß  man  anzunehmen  berechtigt  ist,  die  Verwendung  dieses 
Mittels  sei,  weil  nicht  gesundheitsschädlich,  mit  Ausnahme  der  Fälle,  in  denen  sie 
gesetzlich  verboten  ist,  erlaubt.  Gerade  die  einseitige  Hervorhebung  einer  Gesund- 
b«tsschädlichkoit  bringt  es  mit  sich,  daß  man  sich  zu  leicht  über  den  ursprünglich 
beabsichtigten  Zweck  und  die  dabei  zutage  tretenden  Wirkungen  des  Schwefeldioxydes 
hinwegtäuschen  läßt.  —  Aus  den  Ergebnissen  der  Untersuchung  von  39  geschwefelten 
Früchten  geht  hervor,  daß  das  freie  Schwefeldioxyd  anscheinend  mit  steigendem  Ge- 
halt an  Gesamt-Schwefeldioxyd  zunimmt.  —  Das  von  Fresenius  abgeänderte  Ver- 
fahren nach  Ripper  bietet  als  Sondierungsprobe  viele  Vorteile,  namentlich  hinsicht- 
lich der  Zeitersparnis;  bei  Proben,  deren  Gehalt  an  Schwefeldioxyd  0,1  ®.o  übersteigt, 
ist  dann  als  entscheidend  das  Destillationsverfahren  folgen  zu  lassen.  Die  Verff. 
machen  ferner  auf  die  Schwierigkeit  der  Probenentnahme  aufmerksam,  sowie  darauf, 
daß  es  nicht  angeht,  aus  der  Beschaffenheit  einer  einzelnen  Probe  auf  diejenige  einer 
ganzen  Sendung  ohne  weiteres  zu  schließen.  C.  Mai. 

Sirupus  Rubi  Idaei.  (Schweiz.  Wochenschr.  Chem.  Pharm.  1903,  41,  548 
—549.)  —  Himbeersaft  wurde  nach  4  Verfahren  hergestellt:  1.  2  kg  Himbeeren 
wurden  ausgepreßt,  der  Saft  mit  40  g  Zucker  und  4  g  Preßhefe  versetzt  und  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  vergoren,  Gärungsdauer  2 — 3  Tage.  2.  2  kg  Himbeeren  wurden 
gequetscht,  mit  40  g  Zucker  und  4  g  Preßhefe  versetzt  und  bei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur der  Gärung  überlassen.  Gärdauer  2  —  3  Tage.  Nach  Beendigung  der  Gärung 
wurde  der  Saft  abgepreßt  und  filtriert.  3.  Wie  zu  1,  aber  ohne  Hefe.  Gärdauer 
8—10  Tage.  4.  Wie  zu  2,  aber  ohne  Hefe.  Gärdauer  8 — 10  Tage.  Die  Ausbeute 
betrug  bei  1,  1170  g,  2.  1350  g,  3.  1150  g,  4  1300  g  Saft.  Verfahren  No.  1  und  3 
lieferten  bezüglich  Aroma  und  Farbe  die  günstigsten  Ergebnisse;  No.  1  war  der  beste 
Saft  Die  vergorenen  Säfte  ließen  sich  leicht  blank  filtrieren.  Verf.  empfiehlt  die 
Verwendung  von  Hefe,  aber  nicht  von  Reinhefe,  sondern  billiger  Preßhefe. 

K.  Windüeh, 

8.  Küttner  und  Chr.  Ulrich:  Natürlicher  Citronensaft.  (Zeitschr. 
öffentL  Chem.  1903,  9,  282—284.)  —  Eine  Probe  „natürlicher  Citronensaft,  aus 
Früchten  gepreßt"  ergab  bei  der  Untersuchung  folgende  Werte:  Spezifisches  Gewicht 
bei  15«  C.  1,0280,  Extrakt  direkt  6,898  g,  Asche  0,378  g,  Citronensäure  6,384  g, 
Phosphorsanre  0,011g,  Schwefelsäure  0,015  g,  säurefreier  Extrakt  0,514  g  inlOOccm, 
Alkalität  der  Asche  6,1  ccm  Normal-Kalilauge.  Auf  Grund  des  geringen  Gehaltes  an 
Phoephorsäure  und  an  säurefreiem  Extrakt  wurde  gefolgert,  daß  der  Saft  mindestens 
rom  großen  Teil  aus  Citronensäure  hergestellt  sei ;  weiter  wurde  ein  Zusatz  von  phos- 
phorsaurem Alkali  zur  Hervorrufung  des  Scheines,  als  ob  natürlicher  Citronensaft 
vorliege,  vermutet.  Der  Extraktrest  nach  Abzug  von  Citronensäure  und  Zucker  be- 
^  0,299  g,  nach  Abzug  von  Citronensäui'e,  Zucker,  Asche  und  an  letztere  gebun- 
dener Citronensäure  —  0,080  g;  nach  Farns  te  in  er  beträgt  bei  natürlichen  Citronen- 
säften  der  erstere  Extraktrest  mindestens  1,53  g,  der  zweite  mindestens  1  g  in  100  ccm. 
Seitens  der  den  Citronensaft  herstellenden  Fabrik  wurde  behauptet,  daß  durch  die 
Klarung  des  Saftes  die  Zahlen  für  die  Phosphorsäure  und  den  Extrakt  geringer 
würden.  Spater  wurde  festgestellt,  daß  der  Citronensaft  nach  folgendem  Rezept  her- 
gestellt war:  Für  60  kg  Citronensaft  nehme  man :  4,2  kg  krystalli vierte  Citronensäure, 
2  kg  Citronenessenz,  3  kg  Sprit  (96  ®/o),  0,5  kg  Kohlensauren  Kalk,  50  g  Phosphor- 
saures Nat2X)n,  5  g  Citronensauren  Kalk  und  den  Rest  Wasser.  K-  WindUch, 
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U.  Lührig  und  F.  Wiedmanii:  Konservierung  von  FrucHtsäften. 
(Bericht  des  chemischen  Unterguchungsamtes  Chemnitz  1903,  50.)  —  Neuerdings  sollen 
von  verschiedenen  Fabrikanten  zur  Konservierung  von  Fruchtsaften  u.  dergl.  vielfach 
ameisensäure-  und  brenzkatechinhaltige  Präparate  verwendet  werden,  die  „großartig*' 
konservieren  und  sich  bereits  großer  Beliebtheit  erfreuen  sollen.  Der  auf  allen  Linien 
geführte  Kampf  gegen  die  Konservierungsmittel  zeiligt  immer  neue  Blüten.     G-  ^f^^- 

W.  Lohmann:  Die  Wirkung  größerer  Mengen  Saponin  auf  den 
menschlichen  und  tierischen  Körper.  (Zeitschr.  öffentl.  Chemie  190B,  9, 
320 — 324.)  —  Saponin  oder  saponinhaltige  Pflanzenauszüge  werden  vielfach  verwendet, 
um  Schaumweinen  und  Brauselimonaden  eine  längere  Zeit  beständige  Schaumkrone 
zu  verleihen.  Verf.  prüfte  die  physiologische  Wirkung  des  Saponins  unter  Verwen- 
dung eines  reinen,  von  der  Fabrik  chemischer  Präparate  von  Dr.  Richard  Sthamer 
in  Hamburg  nach  einem  patentierten  Verfahren  hergestellten  Präparates.  Er  fütterte 
damit  ein  Kaninchen,  mit  0,1  g  anf8.ngend  und  täglich  um  0,1  g  steigend  bis  1,0  g. 
Das  Tier  blieb  völlig  munter,  das  Körpergewicht  nahm  zu.  Bei  der  Sektion  des  Ver- 
suchstieres erwiesen  sich  die  inneren  Organe  als  durchaus  gesund.  Ein  zweites  Kanin- 
chen erhielt  zuerst  0,ög  Saponin;  dann  täglich  um  0,5  g  steigend  bis  zu  5  g  Saponin, 
weiter  in  längeren  Zwischenräumen  ohne  Saponingabe  bis  zu  7  g  Saponin.  Das  Tier 
blieb  gesund  und  munter  und  sein  Körpergewicht  stieg  während  des  Versuches  stetig. 
Dann  genoß  der  Verf.  selbst  zuerst  0,1  g  Saponin  und,  um  je  0,1  steigend,  bis  1  g 
Saponin,  in  Wasser  aufgelöst,  ferner  monatelang  kleine  Mengen  Saponin  ohne  jede 
Gesundheitsschädigung.  Da  bereits  1  mg  Saponin  genügt,  um  einen  haltbaren  Schaum 
zu  erzeugen,  schließt  der  Verf.  aus  seinen  Versuchen,  daß  die  in  den  Gretränke-In- 
dustrien  verwendeten  normalen  Mengen  von  reinem  Saponin  bei  einem  normalen 
Menschen  auch  bei  längerem  Gebrauch  völlig  unschädlich  sind.  ^-  Windiick 

Franz  Schiv^arz:  Zinkhaltige  Kirschsuppe.  (Jahresbericht  des  chemi- 
schen Untersuchungsamtes  Hannover  1902,  29.)  —  Eine  Kirschsuppe,  deren  Genuß 
Erkrankungen  mit  starkem  Erbrechen  verursacht  hatte,  enthielt  im  kg  0,347  g  Zink- 
oxyd ;  die  Suppe  war  in  einem  verzinkten  Kessel  gekocht  und  über  Nacht  darin 
stehen  gelassen  worden.  ^-  ^^' 

Wein. 

W.  Möslinger:  Die  Milchsäure  im  Wein,  ihre  Entstehung,  Be- 
urteilung und  technische  Bedeutung.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1903,  9, 
371 — 384.)  —  In  allen  Weinen  findet  sich  Milchsäure,  bald  mehr,  bald  weniger. 
Abgesehen  von  der  Bildung  von  Milchsäure  durch  eine  anormale  Gärung  des  Zuckers 
durch  Milchsäurebakterien,  die  den  Wein  krank  (milchsäurestichig  oder  zickend)  macht, 
entsteht  die  Milchsaure  unter  normalen  Umständen  durch  einen  Zerfall  der  Äpfelsaure. 
Durch  Aufstellung  der  sogenannten  Säurebilanz,  d.  h.  der  Bestimmung  einerseits  der 
Gesamtsäure  im  Wein,  andererseits  der  einzelnen  Säuren  des  Weins  und  Gegenüber- 
stellung der  Summe  dieser  letzteren  mit  der  Gesamtsäure,  stellte  der  Verf.  fest,  daß 
tatsächlich  an  Stelle  der  verschwundenen  Äpfelsäure  annähernd  ein  halb  so  großer  Be- 
trag an  Milchsäure  entsteht.  Bei  der  Hauptgärung  entsteht  meist  nur  wenig  Milch- 
säure, die  Hauptmenge  der  letzteren  wird  erst  nach  der  Hauptgärung  gebildet  Ob 
dabei  immer  der  Micrococcus  malolacticus  von  Seifert  wirksam  ist  oder  auch  nur 
absterbende  Hefe,  ist  noch  nicht  festgestellt.  Dabei  sind  verschiedene  Faktoren  maß- 
gebend, z.  B.  die  Zeit  der  Abstiche,  die  Kellertemperatur,  die  Stärke  des  Einschwefebs, 
die  chemische  Zusammensetzung  der  Moste  u.  s.  w.  Durch  Bestimmung  der  Äpfel- 
säure im  Most  kann  man  annähernd  feststellen,  wie  stark  der  Säurerückgang  sein 
kann;    durch  Bestimmung  der  Milchsäure   in   älteren  Weinen    kann    andererseite  an- 
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nähernd  ermittelt  wenlen,  wie  hoch  der  Säuregehalt  des  Mostes  war,  vorausgesetzt, 
daß  die  Kellerbehandlung  eine  normale  war  und  nicht  Milchsäure  künstlich  hinzuge- 
setzt wurde.  Die  durch  Milchsäuregarung  des  Zuckers  entstandene  Milchsaure  ist  unter 
allen  Umstanden  fernzuhalten,  da  sie,  bezw.  die  dabei  entstehenden  Nebenprodukte 
den  Wein  krank  machen.  An  die  Erkenntnis  der  normalen  Milchsäiu'ebildung  und 
de?  damit  verbundenen  Säurerückganges  ist  vielfach  die  Hoffnung  geknüpft  worden, 
daß  die  Wässerung  des  Weines  nicht  mehr  oder  seltener  notwendig  sei,  da  man  ja 
die  Sauren  durch  Bakterienwirkung  beseitigen  könne,  eventuell  durch  Übertragung 
solcher  Bakterien  in  den  Jungwein  oder  Most.  Möslinger  ist  nicht  dieser  Meinung. 
Bisher  ist  es  nicht  gelungen,  Keinkulturen  solcher  „säurefressender"  Bakterien  so  zu 
übertragen,  daß  sie  wirksam  waren.  Wohl  gelingt  dies  durch  Zusatz  von  Weintrub, 
einen  solchen  Zusatz  hält  der  Verf.  aber  für  sehr  bedenklich,  da  damit  alle  möglichen 
Oi^nismen,  tote  Hefen  u.  s.  w.  in  den  Wein  gelangen.  Oft  ist  ein  hoher  Säurerück- 
gang gar  nicht  erwünscht.  Der  Verf.  erinnert  an  die  beiden  grundverschiedenen  Jahr- 
gange  1901  und  1902.  Bei  den  1901 -er  Weinen  aus  meist  sehr  faulen  Trauben  trat 
kun  nach  der  Hauptgärung  ein  rapider,  übermäßig  starker  Säurezerfall  auf ;  der  Wein 
war  sehr  geringwertig,  unrein  schmeckend  und  vielen  Krankheiten  ausgesetzt,  da  ihm 
die  konservierend  wirkende  Äpfelsäure  fehlte.  Dagegen  zeigten  die  1902-er  Weine 
aus  durchweg  gesunden  Trauben  nur  geringen  Säurerückgang;  sie  sind  gesund,  rein- 
tönig,  haltbar  und  nur  selten  krank.  Den  plötzlichen,  starken  Säurerückgang  hält  der 
Verf.  für  krankhaft,  er  sollte  vermieden  werden.  Am  besten  gelingt  dies  durch 
rationelles  Zuckern,  da  der  aus  dem  Zucker  entstehende  Alkohol  hemmend  auf  diesen 
Vorgang  einwirkt.  Der  allmähliche,  langsame  Zerfall  der  Äpfelsäure  ist  weniger  be- 
denklich ;  oft  ist  er  erwünscht,  oft  nicht  Durch  zeitiges  Abziehen  der  Weine,  stärkeres 
Einbrennen  und  niedrige  Kellertemperatur  kann  der  Säurerückgang  verzögert  werden. 
Je  nachdem  man  eine  Säureherabsetzung  wünscht  oder  nicht,  muß  man  die  Keller- 
behandlung in  geeigneter  Weise  modifizieren.  In  analytischer  Hinsicht  ist  bemerkens- 
wert, daß  Möslinger  das  von  ihm  beschriebene  „saure  Verfahren"  (Abscheidung 
der  Mineralstoffe  durch  Weinsäure  und  Äther)  dem  „Chlorbaryum- Verfahren"  jetzt  in 
allen  Fällen  vorzieht.  K,  Windisch. 

U.  Mastbaum:  Über  das  Vorkommen  von  Salicylsäure  im  Weine, 
sowie  in  Trauben  und  anderen  Früchten.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  829  bis 
832.)  —  Verf.  bespricht  zuerst  die  bisher  in  der  Literatur  vorliegenden  Arbeiten  über 
das  Vorkommen  von  Salicylsäure  im  Wein  und  Obst  und  teilt  dann  eigene  neue 
Untersuchungen  mit.  Im  Herbst  1901  untersuchte  er  die  Trester  von  11  Trauben- 
ppoben  (darunter  10  Rotweintrauben);  sie  gaben  sämtlich  schwache  bis  mäßige  Salicyl- 
säurereaktion,  nur  eine  Probe  eine  starke.  Die  Reaktionen  waren  durchweg  schwächer 
als  im  Jahre  1900.  Im  Herbst  1902  verarbeitete  der  Verf.  60  kg  Traubentrester  in 
der  Absicht,  die  Salicylsäure  in  reinem  Zustand  herzustellen  und  zu  analysieren.  Das 
gelang  aber  nicht;  es  wurden  zwtu*  reichlich  Krystalle  gewonnen,  die  aber  für  die 
Elementaranalyse  zu  unrein  waren.  Auch  der  Nachweis  von  Methylsalicylat  durch 
Verseifen  mit  Natron  und  Prüfung  des  Destillates  auf  Methylalkohol  nach  Trillat 
(Compt.  rend.  1898,  127,  232)  gelang  nicht.  Seit  1901  fand  Verf.  drei  authentische 
Naturweine  und  zahlreiche  Handels  weine,  die  schon  in  50  ccm  nach  dem  amtlichen 
deutschen  Verfahren  eine  Salicylsäurereaktion  gaben.  —  In  den  beiden  Erdbeersorten 
des  Lissaboner  Marktes  konnte  der  Verf.  schon  bei  Verwendung  des  Saftes  von  100  g 
Erdbeeren  Salicylsäure  nachweisen.  Die  Kelche  und  Stiele  der  Erdbeeren  erwiesen 
sich  als  sehr  reich  an  Salicylsäure;  schon  aus  25  g  konnten  Salicylsäurekrystalle  er- 
halten werden.  Die  Fruchtstiele  von  süßen  und  sauren  Kirschen,  Birnen,  Äpfeln  und 
Bananen,  sowie  die  Stengel,  Blätter  und  Wurzeln  von  Erdbeerpflanzen  vor  der  Blüte 
waren  frei  von  Salicylsäure.  K,  Windisch. 
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W.  Kelhofer:  Eine  beachtenswerte  Reaktion  auf  Fruchtgerb- 
stoff und  einige  andere  Pflanzengerbstoffe.  (Schweiz.  Wochenschr.  Cbem. 
Pharm.  1903,  41,  457 — 461.)  —  Kocht  man  einen  Tropfen  Obst-  oder  Traubenwein 
mit  10  ccm  konzentrierter  Salzsäure,  so  entsteht  eine  Violettfärbung.  Sie  wird  durch 
den  Gerbstoff  hervorgerufen  und  ihre  Intensität  ist  der  vorhandenen  Gerbstoffmenge 
proportional.  Demgemäß  ist  sie  bei  den  Obstweinen  starker  als  bei  Trauben  weine», 
in  Weinen  aus  unreifem  Obst  stärker  als  in  solchen  aus  überreifem  Obst.  Wird  der 
Gerbstoff  aus  den  Weinen  ausgefällt,  z.  B.  mit  Leim  oder  mit  Bleiacetat,  oder  wenn 
der  Gerbstoff  mit  Chlornatrium  oder  Zinksulfat  ausgesalzen  wird,  so  geben  die  Nieder- 
schläge die  Reaktion.  Eichengerbstoff  und  Kinogerbstoff  geben  dieselbe  Reaktion, 
Galläpfelgerbstoff,  Moringagerbsäure  und  Kaffeegerbsäure  aber  nicht.  Aldehyde 
schädigen  die  Reaktion,  ebenso  Fruktose  und  bei  der  Hydrolyse  Fruktose  liefernde 
Körper,  wie  Inulin,  Rohrzucker  u.  s.  w.  In  den  Mosten  entsteht  daher  die  Reaktion 
nicht.  Die  Säuren  des  Weines  und  der  Obstweine  stören  die  Reaktion  nicht 
Alkohol  löst  einen  Teil  des  violetten  Farbstoffs  auf;  man  dampft  daher  vor  Ai»- 
führung  der  Reaktion  den  Wein  auf  ^/s  seines  Volumens  ein  und  füllt  mit  Wasser 
wieder  auf.  Die  Reaktion  ist  sehr  empfindlich.  Ob  sie  sich  zu  einer  kolorimetrischen 
Bestimmung  des  Gerbstoffes  ausarbeiten  läßt,  ist  noch  nicht  geprüft.      K,  Winditeh. 

W.  Seifert:  Versuche  über  das  Schwarz  werden  der  Weine.  (VVein- 
laube  1903,  No.  50,  Sonderabdruck,  1 1  Seiten.)  —  Lösungen  mit  wechselnden  Mengen 
Weinstein,  Weinsäure,  Äpfelsäure,  Essigsäure,  Milchsäure,  Alkohol  und  Gerbsäure  wurden 
mit  0,02  bezw.  0,0014  g  metallischem  Eisen  in  Pulverform  auf  100  ccm  versetzt.  Freie 
Weinsäure  verhinderte  am  stärksten  das  Schwarzwerden  der  Lösung,  die  Äpfelsäure  wirkt 
schwächer,  die  Milchsäure  noch  erheblich  schwächer  und  am  schwächsten  die  Essig- 
säure. Die  Höhe  des  Elsengehaltes  ist  ohne  großen  Einfluß  auf  den  Grad  der 
Schwarzfärbung;  auch  Weine  mit  geringem  Eisengehalt  können  unter  sonst  günstigen 
Verhältnissen  schwarz  werden.  Die  geringe  Wirkung  der  Milchsäure  bezüglich  der 
Verhütung  des  Schwarz  Werdens  erklärt  das  Auftreten  dieses  Fehlers  bei  Weinen, 
(leren  Säure  stark  zurückgegangen  ist  und  die  infolgedessen  viel  Milchsäure  und 
wenig  Äpfelsäure  enthalten.  Das  ungleiche  Verhalten  der  Säuren  beruht  auf  der 
größeren  oder  geringeren  Oxydationsfähigkeit  ihrer  Eisenoxydulsalze;  Essigsaures  Eisen- 
oxydul oxydiert  sich  sehr  rasch,  Weinsaures  Eisenoxydul  nur  sehr  langsam.  Das 
Eisen  löst  sich  zunächst  als  Oxydulsalz,  das  durch  Oxydation  in  das  Oxydsalz  über- 
geht; nur  letztere  geben  mit  Gerbstoff  einen  schwarzen  Niederschlag,  der  aus  gerb- 
saurem Eisenoxyd  besteht.  Der  Gerbstoffgehalt  der  Weine  ist  von  großem  Einfluß 
auf  das  Auftreten  der  Schwarzfärbung;  je  höher  der  Gerbstoffgehalt  ist,  um  so  leichter 
tritt  Schwarzfärbung  auf.  Bei  gerbstoffreichen  Weinen  sollte  die  Säure  möglichst  er- 
halten, der  Säurerückgang  also  verhindert  werden;  andererseits  sollte  man  die  Weiß- 
weine nicht  zu  reich  an  Gerbstoff  werden,  also  z.  B.  nicht  auf  den  Trestcrn  angären 
lassen.  Die  Schweflige  Säure  wirkt  iji  dieser  Richtung  günstig,  indem  sie  durch  ihre 
reduzierenden  Eigenschaften  die  Oxydation  der  Eisenoxydulsalze  hemmt  und  nach 
ihrer  Umwandlung  in  Schwefelsäure  aus  den  äpfelsauren  und  weinsauren  Salzen  die 
Säuren  frei  macht,  also  den  Säuregehalt  etwas  erhöht.  Durch  Schönen  mit  Gelatine 
und  Einschwefeln  des  Weines  nach  dem  Abziehen  von  dem  Schönungstrub  läßt  sich 
die  schwarze  Färbung  beseitigen.     Kaseinschönung  wirkt  auf  diesen  Fehler  nicht  ein. 

K.  Winditeh. 

Die  Schweizerische  Weinstatistik.  Hererausgegeben  vom  Verein 
schweizerischer  analytischer  Chemiker.  Dritter  Jahrgang.  Die  Weine  des  Jahres  1902. 
(Landw.  Jahrb.  d.  Schweiz  1903,  17,  Heft  9.  99  Seiten.)  —  Die  Mittel-  und  Schwan- 
kungszahlen sind  in  der  nachfolgenden  Tabelle  zusammengestellt: 


IBand.      ] 
1&  Allgast  190«.  J 
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I  Zeitsehr.  f.  üntersoehnng 
Id.  Nähr.-  o.  GenoAmittel. 


Julius  Szilägyi:  Beiträge  zur  Zusammensetzung  der  Ungarweine 
und  ihrer  Asche.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  681 — 685.)  —  Die  ungarischen  Weine 
können  in  zwei  Gruppen  eingeteilt  werden:  In  die  seit  Jahrhunderten  berühmten  6 e- 
birgsweine  (die  Weine  der  Tokay-Hegyaya,  die  Rüster,  M^neser,  Ermell^ker,  Er- 
lauer, Szegzärder,  Villänyer  u.  s.  w.)  und  in  die  Sand  weine  (aus  den  flachen  sandigen 
Gegenden).  Letztere  werden  zur  Zeit  meist  in  Österreich -Ungarn  konsumiert,  doch 
ist  man  durch  Verbesserung  des  Weinbaues  und  der  Kellerwirtschaft  bestrebt,  auch 
diese  Weine  exportfähig  zu  machen.  Der  Verf.  untersuchte  eine  größere  Anzahl 
Weine  und  stellte  die  Ergebnisse  in  fünf  Tabellen  zusammen,  von  denen  jede  die 
Weine  ähnlicher  Beschaffenheit  enthält  Von  einer  Durchschnittsmischung  der  Weine 
jeder  Giiippe  führte  er  eine  vollständige  Aschenanalyse  aus.  Die  Untersuchungen 
wurden  nach  den  in  Deutschland  üblichen  Verfahren  ausgeführt,  nur  wiurde  die  Phos- 
phorsäure in  dem  Wein  direkt  mit  Molybdänsaurem  Ammon  nach  den  Verfahren  von 
Eduard  Läszlö  (Chem.-Ztg.  1894,  18,  1771)  gefällt.  Auch  in  Ungarn  ist  die 
Zusammensetzung  der  Weine  bisweilen  eine  ganz  abnorme.  Im  Jahre  1892  z.  B. 
trat  die  Peronospora  zum  erstenmal  stark  auf  und  wurde  nicht  genügend  bekämpft; 
die  Weine  dieses  Jahres  waren  daher  meist  sehr  alkoholarm  (4 — 5  Vol.-°/o.) 
1902  waren  die  Trauben  nicht  reif  geworden  und  so  säurereich  geblieben,  daß  der 
Extraktgehalt  nach  Abzug  der  Gesamtsäure  oft  unter  1,0  g  in  100  ccm  betrug.  — 
In  der  folgenden  Tabelle  sind  die  von  Szilägyi  gefundenen  Mittelzahlen  (gin  100  ccm) 
zusammengestellt : 

I.  Durchschnittliche  Zusammensetzung  ungarischer  Weine. 


Art  der  Weine 


Zahl  der 
Analysen 


Alkohol 


Extrakt 


Gesamt- 
sftare 


Mineral- 
Stoffe 


Glycerin 


Alkohol- 

Glycerin- 

Ver- 

hiltniB 
=  100: 


Weiße  Sandweine  .  .  . 
Weiße  Saod-Sortenweine  . 
Dessert-Weißweine  .  .  . 
Szamorodner  Weißweine  . 
Tokayer  Ausbruch  weine   . 

Die   Szamorodner  We 


30 
25 
25 
16 
15 


7,32 

8,40 

8,49 

12,64 

11,57 


2,053 

0,808 

2,189 

0,685 

2,378 

0,763 

2,838 

0,606 

15,083 

0,686 

0,181 
0,199 
0,215 
0,208 
0,239 


0,532 
0.639 
0,661 
1,282 
0,980 


7,28 
7,66 
7,78 
10,21 
8,30 


ne  hatten   im   Mittel  0,047  g  Phosphorsäure,   die    Tokayer  Auf- 


bruch weine  0,063  g  Phosphorsäure  und  11,39  g  Invertzucker  in  100  ccm. 


IL  Durchschnittliche  Zusammensetzung  der  Asche    ungarischer  Weine. 


Art  der  Weine 

□ 

Im 

n 

ei 

CO 

Natron 

Kalk 

Magnesia 

H 

o 
c 

09 

Tonerde 

MS 

ja 
so 

9 
U 
9 

s 

o 

& 

O 

u 
a 

'S 
2 

1 

Chlor 

u 

9* 

OD 

Q 
O 

o 

t^ 

di 

QO 

Weiße  Sandweine     .    .    . 

30 

0,0547 

0,0084 

0,0222 

0,0127 

0.0045 

0,0237 

0,0064 

0.0184 

0,0127 

0,0051 

0,0119 

0.1286 

Weiße  Sand- Sortenweine 

25 

0,05C2 

0,0()62 

0,0150 

0,0124 

0.0026 

0,0183 

0,00»2 

0,0248 

0,0283 

0,0065 

0,0223 

0,1940 

Dessert-Weißweine  .    .    . 

25 

0,(W82 

0,00«1 

0,0201 

0.0187 

0,0027 

0,0341 

0,0041 

0,0270 

0.0245 

0.0065 

0,0189 

044«) 

Szamoroduor  Weine     .    . 

16 

0.067U 

0.0O45 

0,0088 

0.0105 

0,0016 

0,0244 

0,0053 

0,0468 

0,0240 

0,0037 

0,0106 

0.1383 

Tokayer  /Vusbruch weine  . 

15 

0,0602 

0.0153 

0.0120 

0.0155 

0,0019 

0,0253 

0,0048 

0.0623 

0,0242 

0.0051 

0,0111 

0,1666 

A:  )FtWfW». 

Chemische  Untersuchungen  von   Jungweinen   des  fränkischen  Wein- 
baugebietes.    (Weinbau  und  Weinhandel  1903,  21,  19.) 


&  Band. 
15.  Angost  1901.^ 
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Patente. 

Otto  Mierisch  in  Dresden  und  Dr.  Otto  Eberhar(rin  Ludwigslust  i.  M. :  Verfahren 
zur  Herstellnng  alkoholfreier,  gegorener  Getränke  unter  Verwendung  von 
Pilzen  der  Gattung  Sachsia.  D.R.P.  149342  vom  8.  Juni  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  456.) 
—  Die  Moste  oder  Würzen  werden  in  ungesäuertem  Zustand  mit  den  Pilzen  der  Gattung 
Sachsia  suaveolens,  vergoren.  Zugleich  mit  diesen  Pilzen  können  auch  Milchsäurebakterien 
zur  G&mng  benutzt  werden.  A,  Oelker, 

Zubereitung  der  Nahrungsmittel.  —  Nahrungsmittelkontrolle. 

Verschiedenes. 

Ratharine  J.  Williams:  Die  chemische  Zusammensetzung  gekoch- 
ter pflanzlicher  Nahrungsmittel  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  244  bis 
252.)  —  Um  die  Zusammensetzung  pflanzlicher  Nahrungsmittel  in  dem  Zustande,  in 
welchem  sie  genossen  werden,  kennen  zu  lernen,  hat  die  Verfasserin  die  in  der  fei- 
enden Tabelle  genannten  Substanzen,  nachdem  diese  von  den  nicht  eßbaren  Teilen 
befreit  worden  waren,  regelrecht  gekocht  und  dann  der  Untersuchung  unterworfen. 
Die  Zahlen  zeigen,  wie  bedeutend  der  Abfall  bei  einigen  Gemüsen  vor  der  Zubereitung 
und  nach  dem  Kochen  ist.  Eine  nicht  geringe  Menge  Nährstoffe  geht  in  das  Koch- 
wasser über,  welches  bei  der  Herstellung  der  Gerichte  mit  Ausnahme  des  Hafers  und 
der  Tapioka,  weggegossen  wird.  Frühere  Untersuchungen  haben  ergeben  (U.  S.  Dep. 
Agricult  Bull.  43),  daß  Mohrrüben  beim  Kochen  ein  Viertel  ihres  Nährwertes,  Kohl 
bis  zu  40  ^/o  der  Trockensubstanz  verlieren.  Die  Wasseraufnahme  der  pflanzlichen 
Nahrungsmittel  beim  Kochen  ist  eine  bedeutende,  nur  beim  Spargel  findet  beim  Kochen 
eine  Gewichtsabnahme  statt,  wohl  infolge  Verlustes  an  löslichen  Stickstoff  Verbindungen. 


Abfall 

100  g 

%  der  Trockensubstanz  der  sekochten  ] 

ffahmngsmittel 

beim 
Zube- 
reiten 

nach 

dem 

Kochen 

% 

wiegen 
nach 
dem 

Kochen 

Kahrangsinittol 

Protein 

Fett 

stärke- 
wert 

Roh-    1   ^     , 
.           1  Asche 
faser 

Schwe- 
fel 

Phos- 
phor 

8pargelkohl  (Broccoli) 

67,97 

0 

99,5 

80,18 

2,94 

31,67 

11,49 

6,93 

1,53 

0,79 

Rosenkohl  (Brüsseler] 

1        6,34 

0 

121,0 

26,50 

2,09 

40,03 

9.88      5,22 

0,40 

0,21 

Reis 

0 

0 

418,0 

6,83 

0,08 

82,42 

0,46      0,31 

0,23 

0,10 

Rhabarber 

19,55 

0 

12,87 

1,87 

36,92 

16,44 

11,97 

0,69 

0,64 

Maccaroni 

0 

0 

252,4 

15,62 

0,34 

82,58 

0,43      0,70 

0,18 

0,23 

Linsen  .    .     . 

0 

0 

238,4 

26,00 

0,57 

60,48 

2,43 

2,07 

0,29 

0,91 

Spargel     .    . 

35,13 

84,18 

56,9 

29,99 

1,34 

30,27 

16,96 

10,15 

1,27 

1,30 

Lauch    .    . 

.      74.69 

0 

187,5 

10,46 

0,97 

56,21 

11,07 

5,82 

1,18 

0,98 

Hafermehl 

0 

0 

280,3 

13,62 

5,86 

67,34 

0,49 

4,25 

0,34 

0,17 

Erbsen  .    . 

0 

0 

210,1 

24,87 

1,87 

61,27 

6,71 

1,79 

0,29 

0,05 

Tapioca 

0 

0 

430,3 

3.00 

0.17 

85,91 

0,22 

0,50 

0,55 

0,20 

Arttschoken 

72,70 

68,71 

336,1 

19,31 

1,76 

50,51 

11,15      7,54 

1,44 

0,57 

Erbsen  (petita  pois)    . 

0 

0 

27,06 

0,44 

56,46 

9,01      4.00 

0,22 

0,22 

Bohnen  (bakc 

»dl 

i>ea 

HB 

0 

0 

■ 

15,53 

0,59 

67,32 

0,64 

5,56 

0,18 

0,06 

A.  Hebebrand. 

Franz  Schardinger:  Über  die  Zulässigkeit  des  Warmhaltens  von 
zum  Genuß  bestimmten  Nahrungsmitteln  mittels  wärmespeichernder 
Apparate,  sog.  Thermophore.  (Wiener  klin.  Wochenschr.  1903.  Sonderabdruck.) 
—  Die  österreichische  Gesellschaft  vom  Roten  Kreuz  beabsichtigt,  sich  der  Speise- 
transportgeschirre, System  Dr.  Kühn,  zu  bedienen,  um  vorher  an  Zentralstellen  fertig- 
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gestellte  Speisen  in  genußfähigem  Zustande  an  Orte  zu  schaffen,  an  denen  größere 
Menschenmengen  gespeist  werde«  sollen,  irgend  welche  Vorkehrungen  aber  nicht  vor- 
handen sind.  Die  Geschirre  sind  zylindrische  Gefäße  aus  verzinntem  Eisenblech,  die 
in  einer  mit  1  cm  dickem  Filz  gefütterten,  gut  schließenden,  starken  Holzkiste  stecken. 
Die  Holzkisten  müssen  mindestens  zwei  Stunden  vor  der  Einfüllung  der  Speisen  vor- 
gewärmt werden.  Die  bei  den  vom  Verf.  angestellten  Versuchen  verwendeten  Ge- 
schirre hatten  5 — 40  1  Inhalt.  Die  längste  Dauer  der  Aufbewahrung  betrug  26  Stunden. 
Die  Temperatur  im  Aufbewalirungsraum  schwankte  zwischen  10^  und  16".  Eine 
Temperatur  von  56®  hatten  nach  sieben  Stunden:  Eingebrannte  Kartoffel  in  saurer 
Sauce,  Kartoffelpüree,  Kohl,  Rindfleisch  in  klarer  Suppe;  nach  neun  Stunden  Salz- 
kartoffeln, gelbe  Rüben,  Fleischsuppe  mit  Nudeln,  Fleckerl,  weiße  Rüben,  Knödel  in 
heißem  Wasser,  Einmachsuppe,  Spinat;  nach  elf  Stunden  Erbsen,  Griessuppe.  Nach 
26  Stunden  war  nur  bei  Mengen  von  40  1  noch  eine  Temperatur  von  50®  erhalten. 
Die  Temperatur  war  in  der  Gegend  der  Gefäßwandung  oft  erheblich  niedriger  als 
in  der  Mitte.  Eine  rasche  Abkühlung  wurde  bei  Fleischspeisen  beobachtet.  Der 
Greschmack  der  Speisen  war  meist  gut;  nur  Kartoffeln  und  Fleischbrühe  schmeckten 
manchmal  schlecht.  Von  den  bei  etwa  50®  aufbewahrten  Speisen  bleiben  saure  bis 
zu  72  Stunden  unverändert,  dagegen  entwickelten  sich  in  den  anderen  schon  nach 
36  Stunden  zahlreiche  Bakterien.  Über  die  hierbei  beobachteten  Arten  vergleiche 
man  die  in  dieser  Zeitschrift  (Z.  1903,  6,  865)  veröffentlichten  Angaben.  Auf  die 
zersetzende  Wirkung  einiger  von  ihnen  glaubt  Verf.  die  Durchfälle  zurückführen  zu 
dürfen,  die  nach  Genuß  einiger  der  aufbewahrten  Speisen  auftraten.  Aus  seinen  und 
fremden  Beobachtungen  zieht  Verf.  den  Schluß,  daß  Speisen  in  den  Transportgeschurren 
verwahrt,  ohne  Bedenken  genossen  werden  können,  wenn  sie  in  allen  Teilen  noch 
eine  Temperatur  von  56®  besitzen.  A.  Spieekermatm. 

Förster:  Aus  der  Praxis  der  Lebensmittelkontrolle.  (Zeitschr.  öffentl. 
Chem.  1903,  9,  189—192.) 

Varges:  Einiges  aus  dem  Handelsverkehr  mit  Nahrungsmitteln.  (Pharm. 
Centralh.  1903,  44,  199—203.) 

K.  V.  Bnchka:  Bericht  über  die  Fortschritte  der  Nahrungsmittelchemie 
im  Jahre  1902.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  515-521.) 

F.  Utz:  Bericht  über  die  Fortschritte  in  der  Untersuchung  der  Nah- 
rungs-  und  Genußmittel  (mit  Ausschluß  der  Fette  und  Öle)  im  Jahre  190L 
(österr.  Chem.-Ztg.  1902,  6,  241-244,  267-268  u.  293—294.) 

TJtE:  Fortschritte  in  der  Untersuchung  der  Nahrungs*  und  Genaß- 
mittel  mit  Einschluß  der  Fette  und  öle  im  Jahre  1902.    (österr.  Chem.-Ztg.  1903, 

6,  121-124,  148-150  und  221— 224.J 

Utz:  Fortschritte  in  der  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genaß- 
mittel  mit  Einschluß  der  Fette  und  öle  im  Jahre  1903.    (usterr.  Chem.-Ztg.  1904, 

7,  54-58,  82-85  und  102—105.) 

M.  Greshoif:  Zusammensetzung  indischer  Nahrungsmittel.  (Ch6m.-Ztg. 
1903,  27,  499-501.) 

Trink-  und  Gebrauchswasser. 

OhlmüUer:  Reinigung  des  Trinkwassers  durch  Ozon.  (Deutseh. 
Vierteljahresschr.  öffentl.  Gesundheitspfl.  1904,  36,  132—147.)  —  Verf.  gibt  eine 
durch  Abbildungen  illustrierte  Übersicht  über  die  verschiedenen  Vorrichtungen  zur 
Reinigung  des  Trinkwassers  durch  Ozon  von  Tindall,  Siemens  und  Haisite, 
Abraham  und  Marmier  und  anderen  und  begriindet  dann  folgende  Leitsätze: 
1.  Das  Ozon  wirkt  auf  Bakterien  im  Wasser,    auch    auf   Sporen    von    solchen,   ver- 
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nichtencl  unter  gewissen  Bedingungen.  2.  Krankheitserreger,  wie  die  der  Cholera,  des 
Typhug  luid  der  Ruhr,  unterliegen  im  allgemeinen  rascher  der  Ozonwirkung  als  die 
Wasserbakterien.  3.  Die  keimtötende  Wirkung  des  Ozons  ist  von  der  Menge  und 
Beschaffenheit  der  im  Wasser  befindlichen  leblosen  oxydablen  Stoffe,  der  organischen 
und  anorganischen,  abhängig;  weniger  kommt  die  Höhe  der  Keimzahl  in  Betracht. 
Diese  Eigenschaften  sind  bei  der  Auswahl  eines  Wassers,  dessen  Reinigung  durch 
Oion  beabsichtigt  wird,  besonders  zu  berücksichtigen.  4.  Sichtbare  Schwimmstoffe 
müssen  vor  der  Ozoneinwirkung  durch  eine  Schnellfiltration  aus  dem  Wasser  abge- 
schieden werden,  teils  aus  ästhetischen  Rücksichten,  teils  weil  die  von  diesen  einge- 
ecfalossenen  Bakterien  der  Ozonwirkung  schwerer  zugänglich  sind.  5.  Der  Konzen- 
trationsgrad der  ozonisierten  Luft,  d.  h.  deren  Gehalt  an  Ozon,  ist  nach  der  Menge 
der  oxydablen  Stoffe  des  Wassers  zu  bemessen.  6.  Eine  zuverlässige  Wirkung  des 
OiOQs  tritt  nur  dann  ein,  wenn  eine  innige  Berührung  des  Ozons  mit  dem  Wasser 
gewilhrleistet  ist.  7.  Entsprechend  der  Vergrößerung  der  Einwirkungsoberfläche  und 
der  dadurch  erzielten  feineren  Verteilung  des  Wassers  daselbst  kann  nach  Umständen 
(Menge  der  oxydablen  Stoffe  des  Wassers)  die  Ozonkonzentration  vermindert  werden. 
8.  Das  gelieferte  Ozon  wird  bei  der  W^asserreinigung  nur  zum  geringeren  Teile  ver- 
bnmcht.  Die  Zirkulation  der  ozonisierten  Luft  im  Apparate  ist  daher  vorteilhaft ;  nur 
ist  für  Nachschub  frischer  Luft  zu  sorgen,  um  die  Ozonkonzentration  auf  bestimmter 
Höhe  zu  halten.  9.  Vor  der  Planung  einer  Ozon  Wasserreinigungsanlage  sind  die  in 
Frage  kommenden  Eigenschaften  des  Wassers  festzustellen;  das  Ergebnis  entscheidet 
über  die  Zweckmäßigkeit  der  Anlage  und  bestimmt  die  Art  der  technischen  Einrich- 
tung derselben.  10.  Jede  fertiggestellte  Anlage  ist,  bevor  sie  dem  Betriebe  übergeben 
wird,  einer  Prüfung  bezüglich  ihrer  bakteriologischen,  physikalischen  und  chemischen 
Wirksamkeit  zu  unterziehen.  Diese  ist  bei  eintretenden  Veränderungen  der  Beschaffen- 
heit des  zu  reinigenden  Wassers,  beispielsweise  bei  Vermehrung  des  Eisengehaltes  oder 
bei  zunehmender  Verunreinigung,  nach  Bedarf  zu  wiederholen.  C,  A.  iicvfeld, 

William  G*  Toplis:  Einige  verbesserte  Methoden  für  die  Wasser- 
reinigung.   (Amer.  Journ.  Pharm.  1904,  76,  116 — 121).    —   Zur  Beurteilung   der 
Wirkung   einer   Filteranlage   dient   der  Nachweis    der  Anwesenheit   oder  Abwesenheit 
von  Bacillus    coli    im   Abflüsse.     Hierzu    werden    am    sichersten    mehrere  Methoden 
herangezogen:   Die   Rotfärbung    von   Milchzucker -Nährbouillon    mit   blauem   Lacmus 
(Bildung  von  Milchsaure),  die  Gasentwickelung  in  Traubenzuckerlösung  und  die  Gelb- 
färbung  der  Flüssigkeit   in  Milchzucker- BouiUon ,    die   mit  Neutral- Anilin  rot   versetzt 
wurde,  durch  den  genannten  Bacillus.    Dieser  Nachweis  läßt  sich  innerhalb  24  Stunden 
fiihren,  während  zur  Züchtung  von  Reinkulturen  5 — 7  Tage  nötig  sind.  —  Zur  Ver- 
meidung  der   vorzeitigen  Zerstörung   der  Platten   durch   das   schnelle   Wachstum  der 
viel&ch  im  Flußwasser   auftretenden   verflüssigenden  Organismen   empfiehlt  Verf.  die 
Platten  durch  Zusatz  von  Chromalaun  zu  gerben.     Hierdurch   werden    die  von  jenen 
Oiganismen  ausgeschiedenen  und  die  Verflüssigung  der  Gelatine  bewirkenden  Enzyme 
zerstört,  und   die   gewachsenen  Kolonien    können    leicht  gezählt   werden.    —   Manche 
Wässer  zeigen   durch   ihren  Reichtum   an    feinsten   suspendierten   Bestandteilen    vom 
Kohlenstaub  bis  zu   mikroskopischen  Tonpartikelchen   einen  Grad    von  Trübung,  daß 
es  durch  Sedimentierung  nicht   gelingt,    sie   hiervon    zu    befreien.     In    solchen  Fällen 
hat  Verf.  gute  Erfahrungen  mit  einem  Vorfilter  gemacht.    Dieses  besteht  aus  Schlacken- 
Stücken  —   die  gröberen   unten  — ,  auf   welche   eine   ein  Fuß   starke  und  auf  etwa 
6  Zoll  zusammengepreßte  Schicht  von  Schwammabfällen  aufgelagert  ist.    Das  Wa.sser 
*inl   von    unten   her  dem   Vorfilter   zugeführt    und    dann   zum    Hauptfilter   geleitet, 
(leseen   Wirkung   durch   diese   Vorbehandlung   verdoppelt   wird.      Die   Reinigung    der 
8chwammschicht   geschieht   durch   eigene  Vorrichtungen;   der   Verlust    an    Schwamm- 
material  hierbei  ist  nicht  be<leutend.  ^'.  -^.  -Vf«/eW. 


264  Referate.  —  Trink-  und  Gebrauchswasser.       fi^Na^S^/nyGMdtaiÄf 


Martin  Freund:  Über  eine  eigenartige  Zerstörung  von  Wasj^er- 
leitungsröhren.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  45—48.)  —  In  Frankfurt 
a.  M.  kamen  wiederholt  Brüche  an  den  Wasserleitungsröhren  vor,  bei  denen  eine 
eigenartige  Veränderung  des  Eisens  beobachtet  wurde.  Lietzteres  war  stark  zerfressen 
und  wies  Löcher  auf,  an  deren  Randern  sich  an  Stelle  von  metallischem  Eisen  eine 
dichte,  dunkelgraue,  graphitartige  weiche  Masse  vorfand.  Diese  zeigte  sich  auch  an 
anderen  Rohrteilen  meist  aber  nur  an  der  äußeren  Wandung  ohne  das  Rohr  voll- 
standig  zu  durchdringen,  ihre  Bildung  war  also  von  außen  nach  innen  vor  sich  ge- 
gangen. Die  bei  105^  getrocknete  Substanz  enthielt:  Eisen  46,18 ^/o,  Phosphorsaure 
(P2O5)  15,0®/o,  Kieselsäure  (SiOa)  20,0  «'/o  und  Kohlenstoff  8,1  ^/o,  woraus  sich  folgende 
Zusammensetzung  derselben  berechnet:  Freies  Eisen  10,4  ®/o,  Eisenoxydulphosphat 
37,1  ®/o,  Eisenoxydulsilikat  44,0  ®/o  und  Kohlenstoff  8,1  ®/o.  Die  korrodierte  Masse 
ist  gewissermaßen  eine  Pseudomorphose  nach  Eisen.  Die  Berechnungen  des  Verfs. 
aus  den  spezifischen  Gewichten  der  korrodierten  Substanz  und  des  zu  ihr  gehörigen 
unzerstörten  Eisens  tun  dar,  daß  die  Gesamtmenge  der  Phosphorsaure  und  Kieselsäure 
dem  Phosphor-  resp.  Siliciumgehalt  des  Eisens  entstammt,  und  daß  von  diesen  Säuren 
nichts  aus  dem  umgebenden  Erdreiche  in  die  korrodierten  Massen  hinein  gelangt  ist. 
Da  bei  der  Beschaffenheit  des  umgebenden  Erdbodens  eine  derartige,  auf  einem 
kräftigen  Oxydation s vorgange  beruhende  Veränderung  des  Gußeisens  ohne  weiteres 
nicht  vor  sich  gehen  kann,  lag  die  Vermutung  nahe,  daß  die  Ursache  dieser  Rohr- 
brüche und  der  eigenartigen  Veränderung  des  Eisens  in  der  Wirkung  vagabundieren- 
der Ströme  vom  Trambahnbetriebe  zu  suchen  sei.  Da  aber  nach  den  Mitteilungen 
von  Bunte  ein  Fall  derartiger  Zerstörung  schon  vor  25  Jahren  beobachtet  wurde, 
ist  diese  Vermutung  hinfällig.  Verf.  nimmt  daher  an,  daß  Lokalströme,  wie  sie  durch 
Berührung  der  Graphitteilchen  mit  dem  Eisen  unter  Mitwirkung  des  feuchten  Erd- 
reichs zu  Stande  kommen  können,  die  allmähliche  Metamorphose  in  jene  graphitartige 
Masse  bewirkt  haben.  O.  A,  Xevfeld. 

A.    Robin :    Untersuchung    und    Beurteilung    von    Wasser.     (Amer. 
Journ.  Pharm.  1904,  76,    101 — 116.)  —  Die  Beurteilung   eines  Wassers   auf  Grund 
der  chemischen  Analyse   ist   oft   unzuverlässig.     So  kann  freies  Ammoniak   in  großer 
Menge  durch  die  Einwirkung  von  Metallen  auf  die  Nitrate   oder   durch    die  Tätigkeit 
von  Crenothrix  hervorgerufen  sein,  während  Nitrite   in   Quellwasser   durch  Reduktion 
der  im  Boden  befindlichen  Nitrate  entstanden  sein  können.    Ebenso  gibt  die  chemische 
Analyse   keinen    Aufschluß    über   die  Art    und    den  Ursprung   der   organischen  Sub- 
stanzen.    Andererseits    kann   ein  chemisch  reines  Wasser   pathogene  Keime  enthalten. 
Aber  auch  die  bakteriologische  Untersuchung  gibt  für  sich  meist  kein  klares  Bild,  da 
die  Zahl  der  vorhandenen  Keime  oft  zu  Trugschlüssen  führt,  und  die  Identifizierung 
von  Typhus,  Cholera  u.  a.  meist  auf  große  Schwierigkeiten  stößt;    dies  gilt  auch  von 
dem  Nachweise  von   Bacterium  coli.     Es  ist   daher   nötig,    eine  geeignete  Verbindung 
aller  in  Betracht  kommenden  Faktoren  durchzuführen   und   das  Ergebnis   in  richtiger 
Weise  zu  interpretieren.     Verf.  schlägt  hierzu  vor,  das  Wasser  chemisch  zu  untersuchen 
und  eine  gewisse  Menge   desselben,   je  1  ccm    oder  weniger,   auf   verschiedenen  Sub- 
stanzen :  Gelatine,  Nährstoff  Heyden,  Lackmus-Laktose- Agar,  Karbolsäure- Laktose- Agar 
und  Neutral-Roter  Laktose-Bouillon  wachsen  zu  lassen.    Die  Platten  mit  Gelatine  (bei 
20^  C)  werden  nach  Ablauf  von  2  Tagen,  die  mit  Nährstoff  Heyden   (bei  20^)  nach 
9  Tagen,  die  auf  Lackmus- Laktose- Agar    (bei   37®)    nach    24  Stunden    und   die   auf 
Karbolsäure-Laktose-Agar   (bei  37°)   nach    48  Stunden   gezählt.     Hierbei   ergibt  sich: 
1.  Die  Anwesenheit  organischer  Verunreinigung  aus   der  chemischen  Analyse  in  Ver- 
bindung mit  der  gefundenen  Bakterienzahl.     Die  auf  Gelatine  festgestellte  dient  zum 
Vergleiche  mit  dem  Resultiit  anderer  Beobachter,  während  Nähretoff  Heyden  die  Ge- 
samtzahl der  Keime  angibt;  —  2.  Die  Gegenwart  und  Zahl  der  bei  37®  entwickelten 
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Mterien  und  die  Zahl  der  roten  Kolonien,  welche  aus  B.  coli  communis,  Houston 's 
Streptococcus  oder  einem  anderen  Säure  erzeugenden  Abwasser-Organismus  bestehen 
können.  Dieser  Nachweis  wird  durch  die  Lack mus-Laktose-A gar-Platte  erbracht;  — 
3.  Die  Gegenwart  und  Zahl  der  gegen  Karbolsäure  beständigen  Bakterien,  wie  B.  coli 
<»mmuniä  oder  ähnlicher  widerstandsfähigen  Organismen,  welche  keine  gewöhnlichen 
Wasser-Saprophyten  sein  können.  Diesen  Nachweis  liefert  die  Karbolsäure-Laktose- 
Agar-Platte;  —  4.  Die  Abwesenheit  oder  mögliche  Anwesenheit  von  B.  coli  communis 
durch  Bildung  oder  Nicht-Bildung  von  Gas  und  die  charakteristische  Reaktion  mit  dem 
Neutral-Rot  —  Ein  Wasser,  welches  nach  der  chemischen  Analyse  organische  Ver- 
unreinigung zeigt,  welches  außerdem  eine  große  Bakterienzahl  auf  Gelatine,  und  eine 
beträchtliche  Zahl  auf  Lackmus-Laktose- Agar,  auf  Karbolsäure- Laktose- Agar,  ferner 
rote  Kolonien  auf  ersterer  und  Gasbildung  und  die  charakteristische  Reaktion  mit 
Neutral-Rot-Laktose-Bouillon  gibt,  ist  als  zweifellos  durch  Abfallstoffe  verunreinigt  zu 
bezeichnen.  C.  A.  Neufeld. 

J.  M.  Silber:  Die  Chlorbestimmung  nach  Den  ige  s  in  Anwendung 
Äuf  die  Untersuchung  von  stehenden  Gewässern.  (Farmazeft  1903,  11, 
660;  Chem.-Ztg.  1908,  27,  Rep.  189.)  —  Die  Chlorbestimmung  nach  Mohr  oder 
Volhard  ist  sehr  einfach  und  genau  für  Flüssigkeiten,  die  farblos  und  frei  von 
Olganischen  Substanzen  sind.  Wo  dies  nicht  zutrifft,  wie  beim  Harn,  wird  die  Methode 
von  Den  ig  es  mit  gutem  Erfolg  angewendet.  Verf.  fand  in  einem  Harn  nach  der 
Gewichtsanalyse  0,9B0>,  nach  Denig^s  0,954 »/o,  nach  Volhard  0,927  ^/o  und 
nach  Mohr  1,070 ®/o  Chlornatrium.  Demnach  stimmt  die  gewichtsanalytische  Be- 
sdmmung  des  Chlors  mit  derjenigen  nach  Den  ige  s  sehr  gut  überein;  letztere  kann 
daher  bequem  bei  der  Wasseranalyse  verwendet  werden.  C.  A,  Nevfeld. 

Fr.  Stolba :  Ü b e r  die  Salpetersäurebestimmung  von  Ulsch.  (Casopis 
pro  prumysl  chemicky  1903,  13,  171;  Chem.-Ztg.  1903,  27,  Rop.  158.)  —  Verf. 
erhielt  bei  der  Salpetersäurebestimmung  nach  Ulsch  (durch  Reduktion  mit  Ferrum 
hydr.  reduct)  auffallend  hohe  Resultate.  Er  schreibt  die  Ursache  dem  Nitrit-Gehalt 
des  Natriumhydroxyds  zu,  welcher  sich  dadurch  erklären  läßt,  daß  zur  Beseitigung 
von  Ferrocyaniden,  Sulfiten  u.  s.  w.  das  Natrium hydroxyd  mit  Natriumnitrat  behandelt 
wird.  Durch  die  Reduktion  mit  Eisen  entwickelt  eine  solche  nitrithaltige  Natronlauge 
Ammoniak.  Verf.  empfiehlt  daher,  das  Kalium-  oder  Natrium  hydroxyd  vorher  auf 
Nitrit  durch  Destillation  mit  einigen  Stückchen  Aluminium  zu  prüfen.      C,  A.  Neufeld. 

A.  McGill:   Die   direkte  Bestimmung  der  freien  Kohlensäure  in 
natürlichen    Wässern.      (Journ.    Amer.   Chem.   Soc.    1904,    26,    183 — 186).    — 
Zur    Vermeidung   aller  durch   den  Transport  u.  s.  w.  verursachten  Verluste   empfiehlt 
€8  sich,  die  Bestimmung  der  freien  Kohlensäure  in  Quell-  und  Brunnenwässern  gleich 
an   Ort  und    Stelle   auszuführen.     Verf.  benutzt    dazu    folgenden   einfachen   Apparat: 
Cylindrische  Flaschen  aus  starkwandigem  widerstandsfähigem  Glase  von  7  Zoll  (engl.) 
Höhe  und  1,25  Zoll  Durchmesser  sind  fast  ganz  mit  Glas-  oder  Porzellanperlen  der- 
art angefüllt,  daß  jede  Flasche  außerdem  noch  etwa  30  ccm  Flüssigkeit  fassen  kann. 
Die  Reinigung  dieser  Absorptionsflaschen  nach  dem  Gebrauch  geschieht   durch  mehr- 
maliges  Ausspülen    mit   kohlensäurefreiem    Wasser.      Als   Absorptionsflüssigkeit  dient 
V'ioo  N.- Baryt-  oder  Natronlauge,  welche   in   ganz   gefüllten    500  ccm -Flaschen    mit- 
pefühn  wird.     Die  Absorptionsflaschen   sind    mit   doppelt   durchbohrtem  Korken  ver- 
schlossen,  durch   welche   ein   unten    verengtes  Rohr    bis   fast   auf    den  Boden   reicht, 
wahrend   ein    zweites    unter    dem    Korken    mündet     Von     diesen    Flaschen     werden 
drei   oder    vier    durch    Gummischläuche    verbunden,    die   lang    genug    sind,    um    ein 
kräftiges  Schütteln   der  Flaschen   zu  ermöglichen.     Für  gewöhnlich  werden  500  ccm, 
bei  viel  freier  Kohlensäure   250  ccm  Wasser   zur  Bestimmung  angewandt.     Vor   Be- 
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ginn  der  letzteren  werden  in  jede  Absorptionsf lasche  mittels  einer,  mit  Schutzröhrchen 
voll  Ätznatront«tückchen  versehenen  Pipette  je  10  ccm  der  Barytlauge,  welche  vorher 
durch  Phenolphtalein  stark  rot  gefärbt  wurde,  eingefüllt.  Die  freie  Kohlensäure  wird 
durch  Aspiration  oder  Durch  blasen  von  Luft,  welche  vorher  über  Ätznatron  streicht, 
aus  dem  Wasser  frei  gemacht  und  in  die  Absorptionegefäße  übergetrieben.  Dem 
Wasser  selbst  wird  vorher  auch  etwas  Phenolphtalein  zugesetzt,  welches  durch  auf- 
tretende Rotfärbung  anzeigt,  wann  die  Zersetzung  der  etwa  im  Wasser  enthaltenen 
Bikarbonate  und  damit  die  Entwicklung  der  halb  gebundenen  Kohlensaure  beginnt. 
Zum  Durchblasen  der  Luft  hat  sich  ein  Kautschukblasebalg  in  Verbindung  mit  einer 
Radfahrer-Luftpumpe  sehr  gut  bewährt;  der  Luftstrom  wird  so  geregelt,  daß  nicht 
mehr  als  fünf  Blasen  in  der  Sekunde  durchstreichen.  Durch  kräftiges  Schütteln  der 
mit  Glasperlen  beschickten  Absorptionsflaschen  wird  eine  schnelle  und  vollständige 
Absorption  der  Kohlensäure  durch  die  Barytlauge  bewirkt  C  A,  Nevfeld. 

W.  E.  Bidenour:  Die  technische  Wasseranalyse.  (Amer.  Joum. 
Pharm.  1904,  76,  121 — 125.)  —  Nach  einer  kurzen  Aufzahlung  der  von  ihm  ange- 
wandten Methoden  zur  Bestimmung  der  Bestandteile  eines  Wassers  betont  Verf.  die 
Wichtigkeit  der  richtigen  Kombination  derselben  für  die  Beurteilung  namentlich  in 
bezug  auf  die  Anwendbarkeit  des  betreffenden  Wassers  für  die  chemische  Industrie. 
Bei  der  hier  herrschenden  Vielseitigkeit  der  Anschauungen  unter  den  verschiedenen 
Analytikern  ergeben  sich  oft  ganz  entgegengesetzte  Gutachten  über  ein  und  dasselbe 
Wasser,  wodurch  das  Vertrauen  des  Publikums  erschüttert  wird.  Verf.  schlägt  auf 
Grund  seiner  Erfahrungen  vor,  das  Magnesium  nicht  als  Sulfat,  sondern  so  weit  als 
möglich  als  Karbonat  zu  berechnen.  Der  Rest  der  Kohlensäure  wird  als  Calcium- 
karbonat  berechnet  und  dies  von  dem  gefundenen  Calciumoxyd  abgezogen.  Der  Rest 
von  diesem  wird  als  Calcium sulfat  angegeben.  Ein  etwaiger  Rest  von  Schwefelsäure 
wird  als  Natriumsulfat  angeführt.  Jedes  Wasser  muß  sorgfältig  für  sich  studiert 
werden,  wobei  die  Zusammensetzung  eines  etwa  vorhandenen  Sediments  in  Beti-acht 
zu  ziehen  ist.  CL  A.  yetrfdd, 

H.  R«  Procter:  Einige  neue  Methoden  zur  technischen  Wasser- 
analyse. (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  23,  8 — 11.)  —  Die  Arbeit  bringt  eine 
kritische  Besprechung  der  neueren  Verfahren  zur  Bestimmung  der  bleibenden  und 
vorübergehenden  Härte  im  Wasser,  wobei  Verf.  demjenigen  von  Pf  eif  er  und  Wartha 
den  Vorzug  gibt.  Weiter  folgen  die  Neuerungen  bei  der  Bestimmung  der  freien  und 
halbgebundenen  Kohlensäure  und  der  Sulfate.  Für  letztere  empfiehlt  Verf.  die  volu- 
metrische  Methode  von  AVolf  Müller  (Z.  1903,  6,  896),  welche  auf  der  geringen 
Loslichkeit  von  Benzidinsulfat  bei  Gegenwart  eines  Überschusses  von  salzsaurem  Ben- 
zidin  beruht.  C.  A.  Net^eld, 

Lueien  Robin:  Nachweis  und  Bestimmung  der  Nitrite  im  Wasser. 
(Ann.  chim.  analyt.  1904,  9,  96.)  —  Desfourneaux  hat  kürzlich  ein  Verfahren 
zur  Bestimmung  der  Salpetrigen  Säure  angegeben,  welches  darauf  beruht,  daß  diese 
aus  ihren  Salzen  durch  Salicylsäure  in  Gegenwart  von  Jodkalium  freigemacht  und  das 
gebildete  Jod  mit  Natriumthiosulfat  titriert  wird,  Der  Verf.  macht  darauf  aufmerk- 
sam, daß  er  ein  im  Prinzip  gleiches  Verfahren  bereits  früher  (Ann.  chim.  analyt 
1898,  3,  263)  veröffentlicht  habe.   Er  verwendet  Essigsäure  an  Stelle  der  Salicylsäure. 

A,  Hehebrand, 

J.  M.  Silber:  Nachweis  von  destilliertem  Wasser  in  künstlichem 
Mineralwasser.  (Farmazeft  1903,  11,  691;  Chem.-Ztg.  1903,  27,  Rep.  191.)  — 
Das  russische  Medizinaldepartement  hat  die  bedingungslose  Anwendung  von  desül- 
liertem  Wasser  für  alle  gasierten  Getränke  angeordnet.  Zu  dessen  Nachweis  emp- 
fiehlt Verf.  den  Gehalt  an  Kieselsäure  im  gewöhnlichen  Wasser  als  Unterscheidungs- 
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oiitteL  1  I  des  zu  untersuchenden  Wassers  wird  in  Platinschalen  eingedampft  und 
die  Kieselsäure  in  üblicher  Weise  bestimmt.  Die  Untersuchungen  wurden  mit  Char- 
kower Leitungswasser  angestellt,  dessen  Gehalt  an  Kieselsäure  30  mg  pro  Liter  be- 
trägt —  Der  Referent  wirft  hierzu  die  Frage  auf,  ob  die  Verunreinigungen  der  zu 
den  künstlichen  Mineralwässern  verwendeten  Chemikalien  nicht  gar  zu  leicht  falsche 
oder  verschleierte  Resultate  geben  dürften.  C.  A,  Neufeld. 

Patente. 

Ernst  Dillan  in  Tempelhof:  Verfahren  zur  Sterilisation  von  Wasser  mittel» 
ozonisierter  Luft  oder  anderer  ozonhaltiger  Gasgemische.  D.R.P.  124238 
TOD  28.  Juli  1899.  (Patentbl.  1904,  25,  889.»  —  Das  Wasser  wird  vor  seinem  Eintritt  in  den 
Sterflisatioostarm  in  feiner  Verteilung  einer  Lüftung  unterworfen,  zum  Zweck,  etwaige  im 
Wasser  enthaltene  Gase  von  dem  im  geschlossenen  Kreislaufe  befindliclien  Ozongemisch 
fernzuhalten. 

Hermann  Koschmieder  in  Charlotten  bürg :  Verfahren  zum  Reinigen  und  Steri- 
lisieren von  Wasser  und  anderen  Flüssigkeiten  unter  Verwendung  von 
elektrischem  Strom  und  atmosphärischer  Luft.  D.RP.  146997  vom  26.  Juni  1902. 
(Psteotbl.  1904,  25,  230.)  —  Die  Elektroden  sind  mit  DurchflußOffnungen  versehen,  durch 
velcke  das  Wasser  zugleich  mit  der  in  dasselbe  eingeblasenen  Luft  strömt.  Außerdem  sind 
sie  ftof  einer  oder  auf  beiden  Außenseiten  mit  Elektrizität  nicht  leitendem  Material  belegt^ 
um  die  Einwirkung  des  elektrischen  Stromes  auf  das  lufthaltige  Wasser  in  den  Durchström- 
Slfoimgen  erfolgen  zu  lassen. 

Dr.  6.  Brnhns  in  Charlotten  bürg:  Verfahren  zur  Erleichterung  der  Enteise- 
nung von  Rohwasser.  D.R.P.  148404  vom  19.  November  1902.  (Patentbl.  1904,  2o,  428.) 
—  Das  Verfahren  beruht  auf  der  Beobachtung,  daß  natürlich«  Wässer  im  allgemeinen  um  so 
leichter,  z.  B.  durch  Luft  zu  enteisenen  sind  je  stärker  ihre  Alkalinität  ist.  Demgemäß  wird 
nsch  vorliegender  Erfindung  der  Gehalt  schwach  alkalischer  Wässer  an  gelösten  kohlensauren 
odsT  doppelkohlensauren  Alkalien  künstlich  erhöht,  um  die  Enteisenung  des  Rohwassers  zu 
erleichtern,  wobei  von  Fall  zu  Fall  festzustellen  ist,  in  welcher  Weise  diese  Erhöhung  zu  ge- 
schehen hat.  Bei  Wasser  mit  starkem  Gipsgehalt  wird  man  z.  B.  den  Zusatz  von  Soda 
wihlen,  um  zweckmäßig  eine  Enthärtung  mit  der  Alkalisierung  zu  verbinden,  welch  letztere 
dnrch  die  Löslichkeit  des  entstehenden  kohlensauren  Kalks  im  ausreichenden  Maße  hervorge- 
nifen  wird.  —  Das  Verfahren  kann  auch  als  selbständiges  Enteisenungsverfahren  Verwen- 
doBg  finden,  falls  das  Wasser  an  sich  schon  genügende  Mengen  Sauerstoff  enthält.    A.  Oelker. 

Abwasser. 

Adolf  Jolles:  Begutachtung  derAbwässer.  (Über  Wtisserbegutachtung, 
ein  Vortrag;  Wien  bei  F.  Deuticke;  21 — 29.)  —  Die  Benachteiligung  der  An- 
wohner an  Flüssen  oder  Bächen  durch  Einleitung  von  Abwässern  in  letztere  kann 
eine  bloße  Belästigung  oder  eine  direkte  Schädigung  sein.  Die  Belästigung  durch 
üblen  Geruch  kann  nicht  immer  unzweifelhaft  auf  Rechnung  der  Abwässer  gesetzt 
werden,  sie  kann  auch  durch  Faulen  der  Wasservegetation  verursacht  sein.  Gesund- 
heitliche Schädigungen  durch  Abwässer  können  zunächst  durch  Verbreitung  von 
Krankheitskeimen  erfolgen,  zumal  die  Schmutzwässer  meist  bald  so  verdünnt  werden, 
^  die  pathogenen  Organismen  wenig  unter  der  Konkurrenz  der  Fäulnisbakterien 
lu  leiden  haben.  Ebenso  können  aus  Fabriken,  welche  Bestandteile  von  kranken 
Tieren  verarbeiten  (Gerbereien)  derartige  Krankheitskeime  in  die  Flußläufe  gelangen. 
Daher  müssen  derartige  Abwässer  einer  Desinfektion  unterworfen  werden.  Dann 
können  durch  Abwasserorganismen  Gärungen  hervorgerufen  werden,  die,  z.  B.  in 
Stärkefabriken,  das  Produkt  vollständig  verderben  können,  ebenso  können  in  der 
Zuckerindustrie  oder  in  den  Gärungsgewerben  durch  Gärungsorganismen  aus  dem 
Wasser  schwere  Schädigungen  entstehen.  Auch  in  der  Textilindustrie  ist  die  Ver- 
wendung eines  solchen  Wassers  bedenklich.  Die  direkten  Schädigungen  durch  Ab- 
'wtsaerorganismen    sind   übrigens    weit   weniger   zahlreich,    als   die   durch   deren  Stoff- 
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-Wechsel-  oder  Fiiulnisprodukte  entstehenden.  Als  deren  markantestes  und  schädlichstes 
ist  der  Schwefelwasserstoff  zu  bezeichnen,  der  einerseits  als  Fischgift  wirkt,  anderer- 
seits mit  Eisen  einen  dünnflüssigen  schwarzen  Schlamm  bildet,  welcher  ein  Wasser 
für  Gerbereien,  Färbereien,  Bleichereien  u.  s.  w.  ganz  unbrauchbar  macht.  Von  den 
Stoff  Wechselprodukten  der  Bakterien  sind  hauptsächlich  die  organischen  Säuren,  wie 
Milchsäure  und  Buttersäure,  zu  berücksichtigen,  wo  Zuckerfabriken,  Stärkefabriken 
und  Brennereien  in  Frage  kommen.  Diese  möglichen  Schädigungen  durch  Organismen 
sind  bei  der  Begutachtung  eines  Abwassers  in  Betracht  zu  ziehen,  und  da  die  che- 
mische Analyse  eine  Differenzierung  der  organischen  Substanz  nicht  gestattet,  bietet 
die  mikroskopische  Wasseruntersuchung  Gelegenheit,  aus  den  vorhandenen  Mikro- 
organismen direkt  ein  Urteil  über  den  Grad  der  Verschmutzung  zu  fällen.  Wichtig 
ist  dabei  die  Bestimmung  der  Arten,  da  einige  nur  in  reinem  W^asser  existenzfähig 
«ind,  andere  eine  leichte  Verunreinigung  ertragen,  während  wieder  andere  nur  in 
intensiv  verschmutzten  Wässern  vorkommen;  von  letzteren  sind  besonders  zu  er- 
wähnen Sphaerotilus,  Leptomitus,  Beggiatoa,  Oscillatoria.  Solche  Untersuchungen  sind 
"ZU  verschiedenen  Jahreszeiten  und  an  mehreren  Stellen  eines  Flußlaufes  vorzunehmen. 
Bei  der  Begutachtung  muß  natürlich  untersucht  werden,  ob  die  Verschmutzung  über 
das  Maß  des  Erlaubten  hinausgeht.  Gewisse  Industrien,  z.  B.  Färbereien  und  Nah- 
rungsmittelgewerbe, können  allerdings  schon  durch  eine  Verunreinigung,  welche  als 
leicht  zu  bezeichnen  ist,  schwer  geschädigt  werden.  C.  A.  Nevfeld. 

0«  Kröhnke:  Über  die  Wirkungsweise  des  Oxydationsverfahrens 
bei  der  Abwasserreinigung.  (Das  Wasser  1903,  81 — 85.)  —  Verf.  wendet 
sich  gegen  die  neuerdings  ausgesprochene  Ansicht,  der  Hauptanteil  an  der  Wirkung 
beim  Oxydations verfahren  sei  Absorptionserscheinungen  zuzuschreiben.  Er  betont,  daß 
von  Vorgängen,  welche  allgemein  in  der  Physik  und  Chemie  als  Absorptions- 
erscheinungen bezeichnet  werden,  hier  nicht  die  Rede  sein  kann.  Aber  auch  die 
fälschlich  als  „Absorption"  bezeichnete  Oberflächenenergie  oder  Adsorption  findet 
bei  dem  Oxydations  verfahren  in  nennenswertem  Grade  nicht  statt  Es  ist  unverstand- 
lich, daß  dieselbe  Substanz,  welche  durch  Oberflächenenergie  angezogen  wird,  wiederum 
im  Stande  sein  sollte,  ihresgleichen  anzuziehen  und  so  eine  Übereinanderlagerung  von 
Schichten  auf  dem  adsorptionsfähigen  Material  ergeben  sollte.  Auch  arbeiten  die 
Filter  kontinuierlich,  eine  Regeneration  findet  nicht  statt;  jeder  adsorptionsfähige 
Körper  verliert  aber  auch  nach  einiger  Zeit  seine  Fähigkeit,  gelöste  organische  Stoffe 
festzuhalten.  —  Die  mit  den  Filtern  erzielten  Reinigungsergebnisse  sind  vorwiegend 
Oxydationswirkungen  des  zugeführten  Luftsauerstoffs,  mit  oder  ohne  Beihilfe  von 
Mikroorganismen.  Die  Füllmaterialien  dienen  vielleicht  nur  als  Luftbehälter,  wirken 
aber  auch  vielleicht  mechanisch,  indem  die  scharfkantigen  Schlacken teilchen  durch 
Anstoß  zur  Vollendung  der  beim  Versprengen  des  Abwassers  eingeleiteten  chemischen 
Prozesse  beitragen  und  ferner  katalytische  Wirkungen  entfalten.  Ö.  SoniU<i^. 


C.  Fränkel:  Zur  Frage  der  Beseitigung  von  Abwässern  aus 
Lungenheilstätten.  (Tuberculosis  1903,  2,  Heft  12;  Bl.  1;  Volksgesundheits- 
pflege  1904,  4,  152.)  —  Verf.  behandelt  die  Frage,  ob  die  Reinigung  der  Abwässer 
einer  Lungenheilstätte  mit  Hilfe  des  biologischen  Verfahrens  hygienisch  bedenklieh 
sei.  Unter  den  in  Betracht  kommenden  Abfallstoffen  spielt  der  Lungenauswurf  der 
Kranken  die  wichtigste  Rolle.  In  allen  Heilstätten  wird  jetzt  mit  Hilfe  besonderer 
Vorrichtungen  für  eine  sichere  Vernichtung  der  Keime  durch  Desinfektion  des  Aus- 
wurfs gesorgt,  durch  Dampf,  Verbrennen  oder  mit  chemischen  Mitteln.  Weiterhin 
können  die  Abwässer,  d.  i.  die  Wasch-  und  Reinigungswässer  von  den  Kranken 
selbst,  ihren  Eß-  und  Trinkgeschirren  und  so  fort,  die  Keime  aufnehmen  und  weiter 
verschleppen.  Bei  der  biologischen  Behandlung  dieser  Abwässer  verlieren  im  Faul- 
räume  die   Tuberkelbacillen   ihre   Lebensfähigkeit  jedenfalls    nur  zum    kleinen  Teik 
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und  ebensowenig  sind  die  Filterkörper  imstande,  die  Keime  abzufangen  und  un- 
^rhidlich  zu  machen;  sie  können  also  in  den  Wasserlauf  hineingelangen.  Trotzdem 
sind  aber  die  Anwohner  dieses  Vorfluters  dadurch  nicht  bedroht,  und  zwar  deshalb,, 
weil  die  Tuberkulose  eine  Wohnungskrankheit  ist,  deren  Übertragung  nicht  im  Freien,, 
»ndern  in  geschlossenen,  schlecht  gereinigten  und  beaufsichtigten  Räumen  erfolgt. 
Femer  geschieht  die  Aufnahme  der  Tuberkelbacillen  in  der  überwiegenden  Mehrzahl 
der  Fälle  von  den  Atmungswerkzeugen  aus;  dieser  Weg  ist  jedoch  hier  völlig  ausge- 
schlossen, da  die  mit  dem  Wasser  verschleppten  Keime  allein  vom  Magendarmkanal 
aus  in  den  Körper  eindringen.  Endlich  ist  stets  eine  etwas  größere  Zahl  von  Keimen 
erforderlieh,  um  bei  der  Tuberkulose  eine  Ansteckung  hervorzurufen.  Durch  die 
reichliche  Menge  Spülflüssigkeit  und  durch  das  Wasser  des  Vorfluters  erfahren  aber 
die  in  die  Abwässer  übergehenden  Keime  eine  solche  Verdünnung,  daß  wohl  kaum 
Tuberkelbacillen  in  einer  für  die  Infektion  notwendigen  Menge  vorhanden  sein  werden. 
Die  vorgesehene  Art  der  Abwasserung  und  Klärung  ist  daher  völlig  genügend.  Eine^ 
Desinfektion  des  Ablaufes  der  Kläranlage  mit  Chlorkalk  oder  eine  nachträgliche  Ver- 
rieselung  ist  nicht  nötig.  C.  A.  Neufeld. 

E.  Rolants:  Über  die  biologische  Reinigung  von  Kohlenhydrate 
enthaltenden  Fabrikabwässern.  (Rev.  d'Hygi^ne  1902,  24,  1057.)  —  Bei 
dem  Faul  verfahren  unter  Luftabschluß  bilden  sich  aus  den  Kohlenhydraten  u.  a.  stets 
Säuren,  besonders  Buttersäure,  während  bei  Luftzufuhr  Säuren  intermediär  nicht  ent- 
stehen. Verf.  hat  eine  Reihe  von  Versuchen  angestellt,  um  zu  entscheiden,  ob  das 
biolc^sche  Reinigungsverfahren  für  die  Kohlenhydrate  enthaltenden  Abwässer  geeignet 
ist  Zwei  glasierte  irdene  Cy linder  von  1  m  Höhe  und  25  cm  Durchmesser,  ferner 
drei  würfelförmige  Tongefäße  von  30  cm  Seitenlänge  wurden  mit  Schlacken  von 
5 — 10  nun  Größe  gefüUt.  Jede  der  zur  Verwendung  gelangenden  Flüssigkeiten  wurde^ 
in  den  ersten,  dann  nach  zwei  Stunden  in  den  zweiten  Cylinder  gefüllt,  von  dem  sie 
dann  nacheinander  durch  die  drei  anderen  Gefässe  geleitet  wurde.  Benutzt  wurden 
Lösungen  von  Glykose,  Saccharose,  Stärkezucker  des  Handels,  Dextrin  und  eine  Ab- 
kochung von  Heu,  Von  den  Flüssigkeiten  wurden  nach  jeder  Filtration  Proben  ent- 
nommen und  darin  der  Verlust  an  durch  Permanganat  oxydierbarer  organischer  Sub- 
stanz bestimmt,  bei  Dextrin  einmal  die  Gehalte  an  reduzierendem  Zucker,  bei  der 
Heuabkochung  auch  die  Abnahme  der  Färbung  ermittelt  —  In  weiteren  Versuchen 
mitersuchte  Verf.  die  Wirkung  von  Schlamm  aus  einem  stark  verunreinigten  Kanal- 
wasser sowie  von  nitrifizierenden  Bakterien  auf  Stärkezucker.  Die  Ergebnisse  der 
Versuche  werden  wie  folgt  zusammengefaßt:  Die  Kohlenhydrate  können  durch  aerobe 
Fäulnisbakterien  vollständig  zerstört  werden,  die  einfacher  zusammengesetzten  leichter, 
als  die  komplexen.  Unterliegen  die  löslichen  Kohlenhydrate  anfangs  einer  Fäulnis  durch 
anaerobe  Bakterien,  so  kann  durch  die  folgende  Wirkung  von  Aeroben  völlige  Zer- 
stÖmng  erzielt  werden,  falls  nicht  so  erhebliche  Mengen  von  organischen  Säuren  ent- 
standen sind,  daß  diese  antiseptisch  wirken.  In  einem  Abwasser,  welches  neben 
Kohlenhydraten  Ammouiaksalze  enthält,  können  Nitrifikation  und  Denitrifikation  neben- 
oder  nacheinander  auftreten.  Oft  ist  die  Denitrifikation  ebenso  bedeutend  oder  stärker 
als  die  Nitrifikation.  G-  Sonntag, 

G.  S.  Lichowitzer:  Die  Frage  der  Bewertung  und  Einteilung  der 
Abwässer  der  Rübenzuckerfabriken  nach  ihrer  chemischen  Zusam- 
mensetzung. (Zeitßchr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Ind.  1903,  40,  1277  —  1288.)  —  Den 
Gmnd  für  die  unbefriedigenden  Ergebnisse  der  bis  jetzt  vorgeschlagenen  Verfahren 
zur  Reinigung  von  Zuckerfabrik-Abwässern  sieht  Verf.  in  der  mangelhaften  Kenntnis 
von  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Abwässer.  Um  einen  Beitrag  zur  Aus- 
füllung dieser  Lücke  zu  geben,  hat  er  die  Abwässer  einer  Zuckerfabrik  im  Gouver- 
nement Podolien  untersucht  und  zwar  in  den  einzelnen  Wässern  feste  Stoffe,  Mineral- 
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Stoffe,  organische  Stoffe,  Glübverlust  und  Chlor  bestimmt  und  diese  in  „qualitativen 
und  quantitativen  Reinheitsquotienten"  berechnet  in  Tabellen  aufgeführt.  Verf.  ist 
überzeugt,  daß  wenn  in  der  Literatur  zahlreichere  analytische  Angaben,  die  sieh  auf 
alle  Verhältnisse  beziehen,  veröffentlicht  würden,  man  allgemeine  Schlüsse  von  nicht 
nur  lokaler  Bedeutung  daraus  würde  ziehen  können.  Ö.  Sonntag. 

G.  Bode:  Bakterien  im  Dienste  der  Abwasserreinigung.  (Wochenschr. 
Brauerei  1903.  20,  480-482.) 

Gärtner  und  Rnbner:  Gutachten  des  Reichsgesundheitsrates  über  die 
Einleitung  der  Abwftsser  Dresdens  in  die  £lbe,  (Arb.  Kaiserl.  Gesundh. -Amtes 
1903,  19,  45» -507.) 

A.  J.  J.  V^andevelde  und  F.  Leperre:  Über  die  Selbstreinigung  von  Pluß- 
wasser.  (Handelingen  van  hed  zesde  Ylaamsch  Natuur-  en  Geneeskundig  Congres.  1902; 
<Chem.  Centrbl.  1903,  I,  1049.) 

H.  Schreib:  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Reinigung  der  Abw&sser. 
(Chem.-Ztg.  1903,  27,  313    316.) 

Patente. 

Dr.  Eduard  Möller  in  Sarstedt  und  Rudolf  Fölsche  in  Halle  a.  S.:  Verfahren 
zur  Reinigung  Ton  Abwässern.  D.R.P.  142460  vom  8.  Mai  1901.  (Patentbl.  1903.  24, 
1214.)  —  Die  Erfindung  besteht  darin,  daß  man  die  von  Sink-  und  Schwimmstoffen  befreiten 
Wässer  zunächst  bei  mäßiger  Temperatur  der  sauren,  insbesondere  milchsauren  Gämng  bis 
zur  Ausgärung  überläßt,  dann  durch  geeignete  Behandlung  alkalisch  macht,  zweckmäßig  wieder 
anwärmt  und  sie  in  diesem  Zustande  der  fauligen  Gärung  aussetzt.  Die  bekannte  Nachbe- 
handlung mit  Kalk  genügt,  um  das  reine  klare  Wasser,  aus  welchem  96— 98  °/o  der  organischen 
Stoffe  entfernt  sind,  in  den  Betrieb  zurückzunehmen  bezw.  in  die  Gewässer  zu  entlassen.  — 
In  Zuckerfabriken  wird  das  Verfahren  zweckmäßig  in  der  Weise  ausgeführt,  daß  man  das 
saure,  ausgegorene  Wasser  als  Einspritzwasser  in  der  Eondensationseinrichtung  der  Yerdampf- 
aulage  anwendet  und  so  die  Ammoniakgase  der  Brüden  zum  Alkalischmachen  des  Wassers 
ausnutzt.  Da  das  Wasser  hierbei  gleichzeitig  erwärmt  und  entlüftet  wird,  so  tritt  die  faulige 
GäruDg  in  kürzester  Frist  ein  und  verläuft  sehr  energisch. 

Alexander  Bayer  in  Brunn:  Verfahren  zur  Reinigung  von  mit  Metall,  vor- 
zugsweise Zinkstaub,  in  alkalischer  Lösung  vorbehandeiten.  städtischen 
und  gewerblichen  Abwässern  und  anderen  eiweißhaltigen  Flüssigkeiten. 
D.R.P.  148019  vom  24.  Oktober  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  251.)  -  Das  Wesen  der  Erfindung 
besteht  darin,  die  durch  Metalle,  namentlich  durch  Zinkstaub  bei  Gegenwart  von  Kalk  ver- 
änderten organischen  Körper,  hauptsächlich  Eiweiß  und  seine  Spaltungsprodukte  der  Flüssig- 
keit durch  Körper  zu  entziehen,  welche  außer  durch  Flächenwirkung  auch  chemisch  wirken, 
wie  z.  B.  Tonerde,  Eisenhydroxyd,  Eisenphosphate  u.  s.  w.  Behufs  praktischer  Durchführung 
des  Verfahrens  mengt  man  z.  B.  zu  den  scnon  mit  Kalk  und  Zinkstaub  vorbehandelten  Wässern 
oder  Flüssigkeiten  eine  gewisse  durch  Vorversuch  näher  zu  bestimmende  Menge  von  Alu- 
miniumsulfat, Eisenoxydsulfat  oder  dergl.  in  den  Grenzen  von  0,1  bis  5  kic  pro  1  cbm  Flüssig- 
keit. Der  in  der  Flüssigkeit  enthaltene  Kalk  bewirkt  alsdann  die  Ausscheidung  eines  volumi- 
nösen Niederschlages,  welcher  die  durch  die  Wirkung  des  Zinks  veränderten  Eiweißsubstanzen 
oder  deren  Spaltungsprodukte  bindet. 

Emannel  Heimann  in  Braunschweig :  Verfahren  zurGewinnung  von  Fett  und 
Dungstoffen  aus  Fäkalien.  D.R.P.  145389  vom  27.  Februar  1902.  (Patentbl.  1903,  24, 
1596.)  —  Die  bekannte  Behandlung  der  ausgeschiedenen  Schlammassen  mittels  Benzin  und 
Schwefelsäure  wird  in  der  Weise  ausgeführt,  daß  die  den  Klärbecken  entnommenen  Schlamm- 
massen gleichzeitig  mit  Schwefelsäure  und  Benzin  behandelt  werden.  Alsdann  wird  die  ent- 
stehende Fettlösung  abgeleitet  und  erst  dann  der  Schlamm  durch  Filtrieren  und  Trocknen  zd 
Duugstoffen  verarbeitet.  A.  Oelker. 

Llteratar« 

von  Lippmann,  Edmund  O..  Professor,  Direktor  der  Zuckerraffinerie  Halle  zu  Halle 
a.  S.:  Die  Chemie  der  Zuckerarten.  Dritte  völlig  umgearbeitete  Auflage  der  vom  Verein 
für  die  Rübenzucker-Industrie  des  deutschen  Reiches  mit  dem  ersten  Preise  gekrönten  Schrift  : 
Die  Zuckerarten  und  ihre  Derivate.  Gr.  8^.  XL  und  2003  Seiten.  In  zwei  Halb- 
bänden. Braunschweig  1904.  Verlagsbuchhandlung  Friedrich  Vieweg  &  Sohn.  Preis  geh. 
80  M.,  geb.  in  Halbfrz.  84  M.  —  Das  jetzt  in  dritter  Auflage  vorliegende  stattliche  Werk  hat 
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sieb  aus  kleinen  Anfängen  heraus  entwickelt.  Die  im  Jahre  1878  erschienene  Dissertation 
^  Verfassers  wurde  infolge  eines  Preisausschreibens  des  , Vereines  für  die  Rübenzuckerin- 
dnstrie  des  deutschen  Reiches'  in  demselben  Jahre  zu  einer  Monographie  der  Zuckerarten  um- 
letrbeitet,  mit  dem  Preise  gekrönt  und  in  der  Zeitschrift  des  genannten  Vereins  zum  Abdruck 
^bracht.  Der  Umfang  des  Werkes  mußte  ein  geringer  sein.  Im  Jahre  1882  erschien  die 
Arbeit  selbständig  als  «Die  Zuckerarten  und  ihre  Derivate"  in  erweiterter  Form  mit  dem 
Zweck,  eine  zusammenfassende  Darstellung  des  über  die  Chemie  der  Zuckerarten  vorhandenen 
uifangreichen  Materiales  zu  bringen.  Im  Jahre  1895  folgte  die  zweite  völlig  umgearbeitete 
ud  erweiterte  Auflage,  die  bereits  nach  7  Jahren  soweit  vergriffen  war,  daß  an  die  Be- 
tfbeitang  der  jetzt  vorliegenden  dritten  Auflage  herangetreten  werden  mußte.  Nicht  nur  die 
erhebliche  Erweiterung  des  Buches  zum  nahezu  doppelten  Umfange  der  letzten  Auflage,  sondern 
aacfa  die  vollständige  Umarbeitung  aller  Abschnitte  zeigt,  in  wie  emsiger  Weise  auf  dem 
Gebiete  der  Zuckerarten  in  den  letzten  Jahren  gearbeitet  worden  ist.  Die  zahlreichen  Be- 
rfibraogen,  welche  die  Zuekerchemie  mit  den  verschiedensten  Zweigen  der  reinen  und  der  an- 
gewandten Chemie  hat,  Ifißt  dieses  Anwachsen  des  Stoffes  begreiflich  erscheinen.  Unsere  an 
MoDograohieen  nicht  arme  chemische  Literatur  weist  aber  wohl  nur  wenige  Beispiele  auf,  die 
in  ihnlicn  sorgfsltiger  und  erschöpfender  Weise  ihrer  Aufgabe  gerecht  werden ,  wie  das  vor- 
liegende aasgezeichnete  Werk  des  als  Mann  der  Wissenschaft  wie  der  Praxis  gleich  rühmlich 
bekannten  Verfassers.  Auch  den  Nahrungsm ittelchemikern ,  die  aus  dem  Werke  eine  Fülle 
Ton  Belehrung  schöpfen  können,  ist  das  Werk,  das  bis  auf  die  jüngste  Zeit  fortgeführt  worden 
iat,  aof  das  Wärmste  zu  empfehlen.  K,  v.  Buckka, 

Mnlliken,  Samuel  Parsons,  Ph.  D..  Instructor  in  organic  chemistry  and  organic  ana- 
lysis  at  the  Massachusetts  Institute  of  Technology  Boston,  Mass:  A  Method  for  the 
Identification  of  pure  organic  Compounds  by  a  systematic  analytical 
procedure  based  on  physical  properties  and  chemical  reactions.  Vol.  l. 
Containing  classified  aescriptions  of  about  2300  of  the  more  iroportant 
Compounds  of  carbon  with  hydrogen  and  with  hydrogen  and  oxygen.  1.  Auf- 
lage 6r.  8®  XII  und  264  Seiten.  New-Tork.  John  Wiley  &  Sons.  London  Chapmann 
A  Hall.  Lim.  1904.  In  Leinwand  geb.  Preis  21  M.  —  In  dem  vorliegenden  Werk  wird 
der  interessante  Versuch  gemacht,  in  systematischer  Weise  einen  auf  die  physikalischen 
and  chemischen  Eigenschaften  der  organischen  Verbindungen  gegründeten  Weg  zu  deren  Er- 
kennung auszuarbeiten.  Nach  einer  Besprechung  cer  allgemeinen  Reaktionen  zur  Erkennung 
der  einzelnen  Elemente  in  organischen  Verbindungen  werden  die  einzelnen  Reaktionen  welche 
ZOT  Erkennung  der  verschiedenen  Gruppen  organischer  Verbindungen  (Aldehyde,  Kohlenhydrate, 
Üienole,  Ester  u.  s.  w.)  sowie  ihrer  einzelnen  Glieder  dienen  können,  zum  Teil  in  Tabellen- 
form,  in  klarer  und  übersichtlicher  Weise  besprochen.  Die  Bearbeitung  läßt  ersehen,  daß  das 
Torhandene  umfangreiche  Material  in  sehr  sorgfältiger  Weise  zusammengetragen  ist.  Ein 
zweiter  Teil,  dessen  Erscheinen  in  Aussicht  gestellt  wird,  soll  die  stickstoffhaltigen  organischen 
Verbindungen  behandeln.  Bei  der  schier  unübersehbar  großen  Anzahl  von  organischen  Ver- 
bindongen  iat  jeder  Versuch  und  so  auch  der  vorliegende ,  die  Erkennung  der  einzelnen  Ver- 
bindungen zu  erleichtern,  mit  Freuden  zu  begrüßen.  K.  v.  ßnckka 

Lehmann,  Dr.  K.  B.,  Professor,  Vorstand  des  hygienischen  Instituts  in  Würzburg 
nnd  Neumann,  Dr.  med.  et  phil.  R.  <). ,  Privatdozent,  Abteilungsvorstand  am  staatl. 
bygienischen  Institut  Hamburg :  Atlas  und  Grundriß  der  Bakteriologie  und  Lehrbuch 
der  speziellen  bakteriologischen  Diagnostik.  8.  vermehrte  und  verbesserte  Auflage  8°.  I.  Teil : 
Atlas.  76  Tafeln.  IL  Teil:  Text.  XVl  und  623  Seiten.  Bd.  X  von  Lehmann's  medi- 
zinischen Handatlanten.  München  1904.  Verlag  von  J.  F.  Lehmann.  Preis  geb.  16  M. 
~  Der  Atlas  der  beiden  Autoren  ist  zur  Zeit  das  einzige  bakteriologische  Werk,  das  sich 
luisere  hochentwickelte  Farbendrucktechnik  in  ausgiebigster  Weise  zu  nutze  macht.  Auf 
TierundBiebzig  Tafeln  sind  in  mustergültiger,  naturgetreuer,  farbiger  Wiedergabe  nach  Neu- 
mann's  Aquarellen  von  einer  großen  Zahl  der  wichtigsten  pathogenen  und  nicht  pathogenen 
Spaltpilzarten  die  Wachstumserscheinungen  auf  verschiedenen  Nährböden  (Platten-,  Stich-, 
Strichkultaren  auf  Gelatine,  Agar,  Kartoffel  u.  a.)  in  mehreren  Vergrößerungen  und  bei  ver- 
echiedenem  Alter,  femer  die  Zellformen  in  gefärbten  Präparaten  (Ausstriche,  Schnitten)  und 
der  lebenden  Organismen  dargestellt.  Auf  diese  Weise  ist  für  den  Anfänger  ein  Anschauungs-, 
ftSr  den  selbständigen  Arbeiter  ein  Vergleichsmaterial  geschaffen,  wie  es  weder  Photographie, 
noch  Zeichnung,  noch  Wort  bietet,  dessen  Wert  noch  dadurch  erhöht  wird,  daß  auch  atypische 
Formen  aufgenommen  sind.  —  Der  Grundriß  behandelt  zunächst  auf  rund  100  Seiten  das 
Wichtigste  aus  der  allgemeinen  Bakteriologie.  Morphologie,  chemische  Zusammensetzung  der 
Bakterien  werden  kurz,  ausführlicher  die  Lebensbedingungen,  besonders  eingehend  aber  die 
Lebensäußerungen,  zumal  die  chemischen  behandelt.  Bei  ihnen  ist  besonders  auf  diejenigen 
Rflcksicht  genommen,  die  für  die  Diagnose  der  Arten  von  Bedeutung  sind.  Der  Abschnitt 
über  die  tierpathogenen  Leistungen  wird  auch  dem  Nichtmediziner  willkommen  sein,  denn 
er  bietet  eine  kurze,  aber  ausreichende  Darstellung  unseres  Wissens  über  die  Giftwirkung  der 
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Bakterien  im  Körper,  ImmuDität  u.  a.  m.,  Dinge,  über  die  sich  der  ferner  Stehende  aus  der 
Literatur  selbst  kaum  noch  orientieren  kann.  Wünschenswert  wäre  im  Interesse  des  Nahrungs- 
mittel- und  Gerichtschemikers  eine  etwas  eingehendere  Behandlung  der  Präzipitine  der  Eiweiß- 
stoffe, besonders  auch  Angaben  über  die  wichtigste  Literatur.  Der  zweite  Teil  des  Grund- 
risses bringt  auf  500  Seiten  die  ausführlichen  Beschreibungen  von  90  Bakterienarten,  kürzere 
von  mehreren  hundert.  In  einem  einleitenden  Abschnitte  werden  die  Grundbegriffe  der  bo- 
tanischen Systematik  und  Nomenklatur  in  ihrer  Anwendung  auf  die  Bakteriologie  besprochen^ 
ein  dankenswertes  Vorgehen  mit  Rücksicht  auf  die  noch  immer  übliche  kritiklose  Art  der 
Namengebung.  Betreffs  der  Abgrenzung  der  Familien  und  Gattungen  halten  sich  Verff.  bei 
den  Coccaceen  und  Bakteriaceen  vorwiegend  an  Hüppe,  bei  den  Spirillaceen  an  Löffler. 
Die  Erreger  des  Rotzes,  der  Diphtherie,  Lepra,  Tuberkulose,  Aktinomykose  fassen  sie  nach  dem 
Vorgange  von  L  ach  ner-S  and  oval  in  eine  neue  Familie,  Actinomycetes  mit  drei  Gattungen 
Corvnebacterium ,  Mycobacterium,  Actinomyces  zusammen.  Die  Beschreibungen  der  Arten 
sind  sehr  eingehend  und  vielseitig,  der  Stoff  ist  übersichtlich  geordnet.  Der  Variabilität  ist 
überall  ein  großer  Raum  gewidmet.  Die  Literaturangaben  sind  reichhaltig,  insbesondere  er- 
leichtern die  Angaben  über  Sammel arbeiten  und  Mono^raphieen  eine  schnelle  Orientierung. 
In  Anhängen  werden  die  höheren  Spaltpilze  (Beggiatoa,  Orenothrix  u  a.)  pflanzenpathogene 
Arten,  die  nicht  sichtbaren  Krankheitserreger,  Protozoen  behandelt.  Sehr  wertvoll  ist  das 
Kapitel,  welches  eine  ausführliche  Zusammenstellung  der  wichtigsten  technischen  Verfahren, 
Nänrböden  u.  s.  w.  enthält.  Den  Schluß  bildet  eine  Anleitung  zur  Bestimmung  der  Bakterien. 
—  Es  gibt  zur  Zeit  kein  bakteriologisches  Werk  von  gleichem  Umfange  und  mit  gleicher  Be- 
stimmung, das  wir  mehr  empfehlen  könnten  als  das  vorliegende.  A.  Spieckcrmann. 

Lichtenfelt,  Dr.  H.:  Anleitung  zur  Begutachtung  des  Nährwertes  der 
Kost  privater  und  der  in  öffentlichen  Anstalten.  8°,  26  Seiten.  Bonn,  Verlag 
von  Friedrich  Cohen.  1903.  Preis  0.80  M.  —  In  diesem  Werkchen  hat  sich  der  bekannte 
Forscher  die  Aufgabe  gestellt,  unter  Berücksichtigung  aller  bisher  vorliegenden  Forschungser- 
gebnisse festzustellen ,  wie  sich  die  Nährstoffe  in  unseren  wichtigen  Nahrungsmitteln  auf  die 
eingekaufte  Ware  verteilen.  Dabei  ist  hervorzuheben,  daß  Verf.  stets  versucht  hat,  die  sonst 
nur  als  Stickstoff- Substanz  bezeichneten  Stoffe  rechnerisch  in  ihre  verschiedenen  Formen  zu 
zerlegen  und  hierdurch  die  Eiweißstoffe  nach  ihrer  wirklich  vorhandenen  Menge  anzuführen. 
Am  Schluß  gibt  Verf.  dann  noch  eine  recht  übersichtliche  Tabelle  über  den  Gehalt  der  be- 
sprochenen Nahrungsmittel  an  Nährstoffen,  berechnet  auf  1  kg  eingekaufte  Ware.     Max  Müller. 


Yersammliiiigeii,  Tagesneaigkeiten  etc. 

Haupt versammlnng  des  Verbandes  selb.ständiger  öffentlicher  Chemiker  Dentsch- 
lands.  Die  9.  ordentliche  Hauptversammlung  findet  vom  4.-7.  September  d.  J.  in  Frank- 
furt a.  M.  statt.  Auf  der  Tagesordnung  stehen  unter  anderem  folgende  Vorträge:  W.  Fre- 
senius-Wiesbaden:  Über  die  Stellung  des  Chemikers  als  Gutachter  und  Sachverständiger  vor 
Gericht;  P o p p- Frankfurt  a  M.:  Die  Beobachtung  und  Deutung  von  Blutspuren  bei  Kriminal- 
forschungen ;  K  a  y  s  e  r  -  Nürnberg :  Die  Rück  Verbesserung  des  Weines.  Treumann-  Hannover : 
Zum  Streite  um  die  chemische  W^  asser  Untersuchung ;  Herzfeld- Berlin:  Untersuchung  von 
Schellack;  Tre um ann- Hannover :  Über  die  Begutachtung  von  Leinölfirnis;  Kohn- Berlin: 
Beiträge  zur  Analyse  von  Bienen  wachs  und  seinen  Verfälschungen;  L  ö  h  r  -  Magdeburg :  Das 
Mineral  vorkommen  der  Kalisalze,  deren  analytische  Bestimmungsverfahren  und  Fettstellung  der 
Natur  der  Salze  auf  Grund  der  chemischen  Analyse;  Becker- Frankfurt  a.  M.:  Bakterio- 
logische Vorgänge  in  der  Lederindustrie. 

St.  Petcrsburff.  Vom  Medizinaldepartement  ist  neuerdings  die  Verwendung  von 
Borsäure  und  Salicylsäure,  sowie  ihrer  Salze  als  Konservierungsmittel  für  Gennfi- 
zwecke  wieder  verboten  worden,  wobei  insbesondere  auch  auf  die  Fischereiprodukte,  Fisch- 
konserven, Kaviar  u.  s.  w.  besonders  hingewiesen  wurde. 

Washington.  Der  Chefchemiker  des  Ackerbauamtes,  Wiley,  ist  auf  Grund  diesbe- 
züglicher, an  Menschen  vorgenommener  Versuchsreihen  zu  dem  Ergebnis  gekommen,  daß 
die  Konservierung  von  Lebensmitteln  mit  Borsäure  oder  Borax  nicht  rat- 
sam ist,  da  der  fortgesetzte  Genuß  derart  konservierter  Lebensmittel  zu  Gesundheitsschädi- 
gungen führen  kann. 

Schluß  der  Redaktion  am  31.  Juli  1904. 


Für  die  Redaktion  yerantwortlich :  Dr.  A.  B  ö  m  e  r  in  MOnster  i.  W. 
▼erlag  von  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  der  Kgl.  Univ.-Draekerei  von  H.  Btfirtz  in  WQrzbarK. 
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Beiträge  zur  KeDntnis  der  Bttffelmilcli« 

Von 

Dr.  Richard  Windisch. 

Mitteilung  aas  der  Agrikultur  chemischen  Versuchsstation  Eeszthely 

in  Ungarn. 

Über  die  Zusammensetzung  der  Büffelmilch  finden  sich  in  der  einschlägigen 
Litentur  naeist  nur  spärliche  Angaben«  Fleischmann^)  erwähnt  in  der  ersten  Auf- 
lage seines  Liehrbuches,  daß  die  Büffelmilch  für  die  deutsche  Milchwirtschaft  nicht  in 
Betnebt  komme  und  noch  wenig  untersucht  sei.  Außerdem  führt  er  die  Analyse 
iweißT  Biiffelmilchproben  an,  die  durch  ihn  ausgeführt  worden  waren.  Die  eine  der 
nntersuchten  Proben  stammte  aus  Ungarn  (Siebenbürgen),  die  andere  aus  Kumänien. 
Daß  für  die  deutsche  Milchwirtschaft  die  Büffelmilch  auch  jetzt  noch  nicht  in  Betracht 
kommt,  beweist  die  dritte  im  Jahre  1901  erschienene  Ausgabe  von  Fleischmann's 
Lehrbuch;  denn  über  die  Büffelmilch  ist  in  dieser  Ausgabe  auch  wieder  ganz  kurz, 
mit  beinahe  demselben  Wortlaute,  wie  in  der  ersten  Ausgabe,  berichtet,  und  sind  die- 
selben beiden  Analysen  angeführt. 

J.  König*)  führt  in  der  2.  Ausgabe  (1883)  seiner  „Chemie  der  menschlichen 
Nahrungs-  und  GenußmitteP'  die  Analyse  der  Milch  verschiedener  Tiere  als  Schaf, 
Lama,  Kanael,  Elefant,  Stute,  Eselin,  Hündin  und  Katze  an,  der  Büffelmilch  aber 
geschieht  gar  keine  Erwähnung. 

Dag^en  finden  sich  in  der  vor  kurzem  erschienen  4.  Auflage  die  Analysen  von 
13  Proben  Büffelmilch,  1  Probe  Büffelrahm  und  2  Proben  Büffelbutter  aufgeführt. 
Da  es  vielleicht  für  den  einen  oder  anderen  Fachgenossen  von  Interesse  ist, 
mehr  und  näheres  über  die  Zusammensetzung  der  Büffelmilch  zu  erfahren,  sei  es  mir 
gestattet,  im  folgenden  über  die  in  Ungarn  ausgeführten  diesbezüglichen  Untersuchungen 
kurz  zu  berichten,  um  so  mehr  als  nach  Professor  Ujhelyi  in  Europa  außer  Ungarn 
nur  Italien  eine  erwähnenswerte  Büffelzucht  besitzt. 

Eine  systematische,  sich  auf  ein  ganzes  Jahr  erstreckende  Büffelmilch-Unter- 
SQchung  führte  Dr.  BaintnerFerencz'),  Professor  der  Chemie  an  der  landwirtschaft- 
lichen Lehranstalt  in  Kolozsvar  aus.  Er  untersuchte  die  Milch  einer  Büffelkuh. 
Die  erste  Probe  wurde  am  25.  Januar  1899  eine  Stunde  nach  dem  Abkalben  gesammelt. 
Die  zweite  Probe   war  eine   Mischung  vom  Abend  desselben   und    vom  Morgen   des 


^)  Fleischmann,  Lehrbuch  der  Milchwirtschaft.    1.  Auflage  1893;   3.  Auflage  1901. 
^)  J.  E  ö  n  i  g ,  Chemie  der  menschlichen  Nahrungs-  u.  Genußmittel.  Berlin,  Julius  Springer. 
2.  Auflage  1883;  4.  Auflage  1903. 

')  A  bivaltejröl  Dr.  Baintner  Ferencz,  Kis^rletügyi  KOzlem^nyek  4,  237. 
N.  04.  18 
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folgenden  Tages  und  so  weiter.  Je  eine  Probe  war  immer  die  Mischung  der  Morgen- 
milch mit  der  Abendmilch  des  vorhergehenden  Tages.  Vom  Colostrum  wurde  taglich, 
nach  dessen  Ausbleiben  wöchentlich  eine  Probe  gesammelt  bis  zum  Version 
der  Milch.  Das  Melken  geschah  unter  Aufsicht  in  entsprechender  Zeit  und  Weise. 
Gefüttert  wurden  auf  den  Kopf  und  Tag  im  Sommer  30  kg  Grünfutter,  2  kg 
Kleie;  im  Winter  10  kg  Wiesenheu,  10  kg  Sommerstroh,  20  kg  Rüben,  2  kg 
Kleie,  3  kg  Spreu. 

Die  Analyse  begann  Baintner  etwa  8  Stunden  nach  dem  Melken;  er  bestimmte  G«- 
samt-Stickstoff- Substanz,  Fett,  Milchzucker,  Asche  und  Trockensubstanz,  außerdem  von  jeder 
Probe  das  spezifische  (gewicht. 

Die  Gesamtstickstoff-Substanz  der  Milch  bestimmte  Baintner  nach  dem  Ver- 
fahren von  E  j  e  1  d  a  h  1.  Da  der  genaue  Faktor  für  die  Stickstoff-Substanz  der  BQffelmilch  bislang 
noch  nicht  ermittelt  ist.  hat  B  ai  ntn  er  die  Stickstoff-Substanz  durch  Multiplikation  des  gefundenen 
Stickstoffs  mit  dem  üblichen  Faktor  6,25  berechnet  und  genauere  Untersuchungen  in  dieser 
Richtung  in  Aussicht  gestellt.  Zur  Bestimmung  des  Fettes  trocknete  Baintner  die 
Milch  mit  wenig  Sand  und  Gyps  ein,  extrahierte  den  Rückstand  mit  Äther  und  veifnlir  im 
übrigen  in  der  üblichen  Weise.  Den  Milchzucker  bestimmte  er  nach  dem  Verfahren  von 
Ritthausen  mit  F e h  1  i n g'scher  Lösung,  wobei  das  im  Wasserstoffstrome  reduzierte  Kupfer 
gewogen  wurde.  Die  A s c  h e  n -  Bestimmung  geschah  auf  übliche  Weise.  Zur  Trocken- 
substanz-Bestimmung wurde  die  Milch  mit  reinem  Sande  eingetrocknet  und  nach  Eintreten 
der  Gewichtskonstanz  gewogen.  Das  spezifische  Gewicht  wurde  mit  dem  Pyknometer  bei  15' 
bestimmt. 

Bis  zur  Beendigung  der  Analyse  wurde  die  Probe  mit  wenig  gepulvertem  Kaliumbichromat 
konserviert,  damit  in  unvorhergesehenen  Fällen  die  Analyse  wiederholt  werden  konnte. 

Die  Analysenergebnisse  der  einzelnen  Proben  stellt  Baintner  in  einer  Tabelle 
zusammen,  in  welcher  ausser  den  direkt  bestimmten  Bestandteilen,  die  berechnete  fett- 
freie Trockensubstanz  und  der  Fettgehalt  der  Trockensubstanz  enthalten  sind.  Baintner 
kommt  zu  folgenden  Ergebnissen: 

Das  Colostrum  der  Büffel  milch  ist  kurz  nach  dem  Abkalben  und  einige  Stunden 
später,  ähnlich  dem  Colostrum  der  Kuh  und  des  Schafes,  außerordentlich  reich  an 
Stick  Stoff -Substanz.  Die  Menge  der  Trockensubstanz  und  der  Asche  kann  im  Ver- 
hältnis zu  der  der  Milch  auch  als  sehr  hoch  angesehen  werden.  Die  Menge  des 
Fettes  und  des  Milchzuckers  jedoch  ist  bedeutend  unter  dem  normalen  Gehalte.  Das 
spezifische  Gewicht  des  Colostrums  hat  einige  Stunden  nach  dem  Abkalben  eine  solche 
Höhe  (1,07445),  wie  sie  das  spezifische  Gewicht  der  Milch  niemals  auch  nur  an- 
nähernd erreicht 

Die  Zusammensetzung  des  Colostrums  ändert  sich  in  der  ersten  Zeit  nach  dem 
Abkalben  sehr  schnell.  Dies  ist  aus  der  Tabelle  deutlich  ersichtlich;  denn  schon  im 
Verlauf  von  12  Stunden  sinkt  der  Trockensubstanzgehalt  auf  die  Hälfte,  der  Eiweiß- 
gehalt auf  ^/ö  der  ursprünglichen  Menge.  Der  Aschengehalt  sinkt  ebenfalls,  das  spezi- 
fische Gewicht  kann  schon  als  normal  angenommen  werden.  Andererseits  steigt  der 
Milchzucker-  und  Fettgehalt  beträchtlich.  Die  Änderung  in  der  Zusammensetzung  des 
Colostrums  geht,  wie  auch  Baintner  beobachtete,  nicht  immer  so  schnell  vor  sich. 
Tatsache  ist  aber,  daß  es  sich  in  den  ersten  12  Stunden  nach  dem  Abkalben  von 
Stunde  zu  Stunde  ändert«.  Später  ändert  sich  die  Zusammensetzung  nicht  mehr  so 
schnell;  eigentümlich  ist  aber,  daß  die  Menge  aller  Bestandteile,  bis  die  Milch  normal 
wird,  stetig  zunimmt  Der  Übergang  vom  Colostrum  bis  zur  normalen  Milch  dauert 
nach*  Verfassers  Erfahrungen  4 — 7  Tage. 
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Baintner  bespricht  dann  die  Menge  und  die  Schwaukungen  der  einzelnen 
MQchbestandteile  und  kommt  auf  Grund  seiner  Besprechungen  schließlich  zu  folgendem 
Eigebois: 

Die  Zusammensetzung  der  Büffelmilch  ist  in  der  ersten  Hälfte  der  Laktation 
—  vom  Colostrum  abgesehen  —  eine  ganz  andere  als  in  der  zweiten  Hälfte;  der 
Wendepunkt  im  Sinken  bezw.  Steigen  der  einzelnen  Milchbestandteile  —  abgesehen 
Tom  Fettgehalte,  welcher  ständig  steigt  —  tritt  beiläufig  nach  der  Hälfte  der  Laktations- 
penode  ein. 

Die  mittlere  prozentische  Zusammensetzung  der  Büffelmilch  berechnet  aus  den 
bisher  veröffentlichten  Analysen  von  Heß,  Aug.  Pazzi,  W.  Fleischmann, 
Ofner,  Kirchner,  F.  Strohmer,  Tormay,  König,  Dr.  Baintner  stellt  sich 
wie  folgt: 

Spez.  Gewicht        Trockensubstanz        Stickstoff-Sabstanz        Fett        Milchzucker        Asche 
1,0330  17.72  4,81  7,66  4,52  0,82% 

Baintner  nimmt  an,  daß  die  Zusammensetzung  der  Büffelmilch  gerade  so  wie 
die  der  Kuhmilch,  unter  Einwirkung  verschiedener  innerer  und  äußerer  Umstände 
bedeutenden  Schwankungen  unterliegt,  nimmt  aber  für  die  Mehrzahl  der  Fälle  an, 
daß  der  prozentische  Grehalt  an  den  einzelnen  Bestandteilen  sich  zwischen  den  fol- 
genden Grenzen  bewegt: 


Spez. 

Trocken- 

Stickstoff- 

Fett 

Müch- 

Fettfreie 

Fettgehalt  der 

Gewicht 

substanz 

Substanz 

zucker 

Trockensubstanz 

Trockensubstanz 

Niedrigst    1,02635 

15,77 

3,83 

6,62 

2,33 

9,03 

39,9  o/o 

Höchst       1,03550 

27,04 

6,71 

16.08 

5,50 

10,96 

59,4  , 

Mittel        1,03300 

17,72 

4,81 

7,66 

4,52 

9,69 

46,3  . 

Das  Gesamtergebnis  der  Arbeit  Baintner's  ist  folgendes: 
Das  Colostrum  der  Büffelmilch  ist  an  Eiweiß,  Asche  und  Trockensubstanz  sehr 
reich.  Der  Fettgehalt  der  Büffelmilch  steigt  mit  dem  Fortschreiten  der  Laktionsperiode 
fortwährend  und  erreicht  seinen  Höchstwert  bei  dem  Versiegen  der  Milch.  Auf  den 
Fettgehalt  der  Milch  übt  außer  der  Individualität,  der  Melkzeit  und  Melkweise  u.  s.  w. 
auch  der  Zeitpunkt  der  Laktation  einen  Einfluß.  Die  Büffel  milch  enthält  sämtliche 
Bestandteile,  mit  Ausnahme  des  Milchzuckers,  in  der  größten  Menge  bei  dem  Ver 
fl^n  und  ist  daher  zu  dieser  Zeit  am  gehaltreichsten. 

Über  Fettbestimmung  in  Büffelmilch  berichtet  Professor  Ujhelyi')  folgendes: 
Ungarn  besaß  im  Jahre  1884  119  645  und  im  Jahre  1895  132  578  Büffel. 
Beinahe  80  ^/o  (79,71  ^/o)  dieses  Bestandes  entfallen  auf  den  östlichen  Teil  des  Landes, 
auf  Siebenbürgen.  Li  größerer  Anzahl  finden  sich  Büffel  jenseits  der  Donau  in  den 
Eomitaten  Somogy  und  Zala,  sowie  jenseits  der  Theiß  in  der  Szilägysäg.  Ujhelyi 
führte  die  Fettbestimmungen  in  der  Büffelrailch  vom  tierzüchterischen  Standpunkt 
ans;  er  wollte  in  einer  möglichst  großen  Anzahl  von  verschiedenen  Tieren  stammenden 
Milchproben  den  Fettgehalt  bestimmen,  um  einesteils  zu  erfahren,  welchen  Schwan- 
kungen der  Fettgehalt  der  Milch  einzelner  Individuen  unterliegt,  anderenteils  wollte  er 
den  jährlichen,  mittleren  Fettgehalt  in  der  Milch  möglichst  vieler  Tiere  bestimmen, 
um  die  Aufmerksamkeit  der  Züchter  auf  eine  richtige  Zuchtwahl  zu  lenken. 


^)  Tejzsir  vizsgälatok  bivalteheniszetben.    Ujhelyi  Jmre.    Mezögdadaa^gi  Szemie  (Land- 
wirtschaftliche Rundschau)  1903,  21,  321. 

18» 
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Die  zur  UnterMichuiig  verwendeten  Milchproben  Terdankto  Ujhelji  der  Freund- 
lichkeit des  Freiherrn  Gabriel  von  Jösika,  welcher  von  der  Zat  vom  16.  Jiuu 
1902  bis  15.  Mai  1903,  also  im  ganzen  zwöl£mal  ani  15.  jedes  Monats,  die  Mikh 
von  30,  zu  diesem  Zwecke  ausgewähken  Büffelkühen,  aus  seuier  asamoefalvaer  Herde 
zur  Untersuchung  übersandte. 

Die  Herde  bestand  aus  etwa  60  Küh^a,  aus  weldien  30  Stück  ausgewählt,  und 
deren  Milch  dann  auf  den  Fettgehalt  untersucht  wurde.  Die  Morgen-  und  Abend- 
milch  wurde  gut  gemischt  und  diese  aus  Morgen-  und  Abendmilch  bestehende  Probe 
zur  Untersuchung  eingesandt  Während  des  Winien  kam  kein  Konservierungsmittel 
zur  Anwendung,  im  6ommer  wurden  die  Proben  vor  dem  Versand  mit  2 — 3  Tn^fea 
einer  konzentrierten  Kaliumbichromat-Losung  versetzt. 

Zur  Bestimmung  des  Fettgehaltes  diente  das  Verfahren  von  Gerber,  da  jedoek 
der  Fettgehalt  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  9^/o  überstieg,  wurden  die  Proben  vor  der 
Untersuchung  mit  der  gleichen  Menge  Wasser  vermischt. 

Der  mittlere  Fettgehalt  der  Milch  der  einzelnen  Kühe  schwankte  von  6,58  °/(^ 
bis  8,55  ^/o;  das  Monatsmittol  sämtlicher  Kühe  von  6,53  ^/o  bis  8,68  ®/o.  Am  niedrigsten 
war  das  letztere  in  den  Monaten  Oktober  bis  Dezember,  am  höchsten  im  Mai  und 
Juni.  Noch  größere  Abweichungen  zeigten  die  einzelnen  Gemelke,  der  niedrigste 
Fettgehalt  betrug  4,60  *^/o;  32  Proben  enthielten  weniger  als  6^/o  Fett  Demgegen- 
über wurde  54-mal  ein  Fettgehalt  von  über  9  ^/o  gefunden  und  der  Höchstgehalt  be- 
trug ll,67o. 

Als  Ursachen  dieser  großen  Schwankungen,  welche  bei  der  Büffelmilch  weit 
größer  sind,  wie  bei  der  Kuhmilch,  nimmt  Ujhelji  die  außerordentliche  Empfind- 
lichkeit der  Büffel  gegen  kaltes  Wasser,  Anwesenheit  fremder  Tiere  und  Menschen 
im  Stalle  und  dergleichen  an,  welche  Umstände  die  Tiere  sehr  leicht  zum  Zurückhalten 
der  Milch  veranlassen. 

Ujhelji^)  zieht  aus  seinen  Untersuchungen  den  Schluß,  daß  die  Individualität 
von  großem  Einfluß  auf  die  Zusammensetzung  der  Milch  ist  und  daß  dies^  Umstand 
durch  richtige  Zuchtwahl  wohl  ausgenutzt  werden  sollte. 

Aus  einem  Vergleich  mit  46  ungarischen  Kühen,  welche  in  demselben  Stalle 
standen  und  dasselbe  Futter  erhielten,  ergab  sich  ferner,  daß  die  Büffel  für  dasselbe 
Futter  gegen  1000  Liter  Milch  mehr  lieferten  als  die  Kühe,  daß  sie  also  entschieden 
bessere  Milchtiere  sind,  und  ihrer  Zucht  daher  erhöhte  Aufmerksamkeit  gewidmet 
werden  sollte. 

Eigene  Untersuchungen. 

Verfasser  hatte  im  Jahre  1902  in  den  Monaten  Juli — August  etwa  5  Wochei» 
lang  Grelegenheit  gehabt  die  wichtigsten  Bestandteile  der  Milch  dreier  Büffelkühe  xa 
bestimmen.  Eine  der  Kühe  war  3,  die  andere  6,  die  dritte  12  Jahre  alt  Die  drei- 
jährige  hatte  am  12.  Februar  1902,  die  6  jährige  Ende  Januar  1902  und  die  12  jährige 
im  Monate  Dezember  1901  ab^ekalbL  Dreimal  wöchentlich  vnirden  die  Milchproben 
dem  Laboratorium  übersandt  und  zwar  immer  in  der  Frühe  je  6  Proben.  Drei  Probea 
waren  der  gut  gemischten  Morgenmilch  der  einzelnen  Tiere,  drei  Proben  der  AbcDd- 
milch  derselben  Tiere  entnommen.  Die  Morgen-  und  Abendmilch  jeder  Kuh  wurden 
bei  jeder  Probesendung  besonders  untersucht. 


')  Milch-ZeituDg  1903,  82,  529—531  und  Centralblatt  für  Agrikaltarchemie  1904,  88,  908. 
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Die  Kühe»  welche  die  zur  Untersuchung  dienende  Milch  lieferten,  wurden  nur 
aaf  der  Weide  gehalten.  Nur  während  des  Melkens  bekamen  sie  ein  wenig  Grän- 
mms  beiw.  das  v<hi  den  übrigen  Tieren  nicht  verzehrte  und  zurückgelassene  Futter. 
DiB  Melken  geschah  taglich  zweimal  und  zwar  in  der  Frühe  um  5  Uhr  und  nach- 
mittags um  6  Uhr.  Während  der  Dauer  der  Untersuchung  der  Milchproben  wurde 
weder  über  dne  Krankheit  der  Tiere  noch  über  sonstige  etwa  störende  Umstände 
berichtet 

Bestimmt  wurden  in  den  einzelnen  Proben  die  Trockensubstanz,  der  Fettgehalt 
(letzterer  nach  2  Methoden),  das  spezifische  Gewicht  der  Milch  und  des  Milchserums, 
sowie  der  Aschengehalt 

Der  Trockensubstanzgehalt  der  Milch  wurde  in  der  üblichen  Weise  durch 
Eindunsten  von  10  ccm  Milch  mit  Sand  und  nachheriges  Trocknen  bei  105®  C, 
bestimmt 

Der  Trockensubstanzgehalt  der  Morgenmilch  betrug  im  Mittel  von  42  Proben 
20, 12^/0,  derjenige  der  Abendmilch  ebenfalls  im  Mittel  von  42  Proben  18,83  ®/o.  Als 
niedrigsten  Trockensubstanzgehalt  fand  Verf.  bei  der  Morgenmilch  am  4.  August 
16,55  ®/o,  als  höchsten  21,86^0  am  23.  Juli.  Der  niedrigste  Trockensubstanzgehalt 
betrug  bei  der  Abend  milch  14,47%  am  31.  August,  der  höchste  war  21,86  ^/o  am 
23.  Juli. 

Der  Trockensubstanzgehalt  betrug 

%  14—15    15-16    16-17    17-18    18-19    19-20    20-21    21-22 
Zahl  der  (  Morgenmilch        —  —  l  —  i  13  20  7 

Proben   [  Ahendmilch  1  2  1  9  4  15  5  5 

Der  Fettgehalt  wurde  in  jeder  Probe  nach  dem  Verfahren  von  Gerber  und 
nach  dem  von  Liebermann-Szekely  bestimmt  Bei  den  ersten  1 2  Proben  wurden 
die  Analysen  genau  so  wie  es  bei  der  Kuhmilch  üblich  ist,  ausgeführt;  da  jedoch  die 
jetzt  gebräuchlichen  Butyrometer  nur  bis  zu  einem  Fettgehalt  von  9  ^/o  kalibriert  sind, 
konnte  bei  den  ersten  12  Proben  nur  der  Fettgehalt  einer  Milch,  nach  dem  Verfahren 
von  Gerber  bestimmt  werden,  weil  bei  11  Proben  die  Höhe  der  ausgeschiedenen 
Fettschicht  diejenige  der  Skala  überstieg.  Später  wurde  die  Milch  mit  Wasser  ver- 
dünnt und  darauf  auf  ihren  Fettgehalt  untersucht,  so  daß  alle  weiteren  Fettbe- 
stimmungen nach  Gerber  mit  einer  Milch  ausgeführt  wurden,  welche  mit  dem 
gleicben  Volumen  Wasser  verdünnt  war. 

Nach  dem  Verfahren  von  Liebermann-Szekely  wurden  auch  nur  die 
€Rten  12  Proben  unverdünnt  behandelt;  die  erhaltenen  Analysenergebnisse  sind  jedoch 
bei  Berechnung  der  Mittelwerte  außer  acht  gelassen,  da  sich  Verfasser  bei  einigen 
orientierenden  Versuchen  überzeugte,  daß  aus  der  reinen  unverdünnten  Büffelmilch 
der  Petroleumäther  nicht  den  gesamten  Fettgehalt  löst,  so  daß  das  Verfahren  von 
Liebermann-Szekely  bei  reiner  unverdünnter  Büffelmilch  zu  niedrige  Werte  ergibt. 

Diesbezügliche  besonders  angestellte  Versuche^)  ergaben,  dass,  wenn  der  nach 
<iem  verbesserten  Soxhlet'schen  gewichtsanalytischen  Verfahren  gefundene  Fettgehalt 
gleich  100  gesetzt  wird,  in  der  mit  dem  gleichen  Volumen  destilliertem  Wasser  ver- 
dünnten Büffelmilch  nach  Liebermann-Szekely  im  Mittel  98,99 ®/o  Fett  wieder 


*)  Zeitschr.  landwirtsch.  Versuchswesen  in  Österreich  1903,  6,  633—640;  diese  Zeitschrift 
1904,  7,  898. 
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gefunden  werden.     In   der  unverdünnten  Milch   fanden   sich   nach   obigem  Verfahren 
im  Mittel  nur  91,75  °/o  Fett. 

Sämtliche  Fettbestimmungen,  aus  welchen  auch  die  angeführten  Mittelwerte  be- 
rechnet wurden,  sind  in  mit  dem  gleichen  Volumen  destilliertem  Wasser  verdünnten 
Proben  ausgeführt 

Der  in  den  gesamten  Proben  gefundene  Fettgehalt  war  nach  dem  Verfahren 
von  Gerber  immer  etwas  geringer,  wie  derjenige,  welcher  nach  dem  Verfahren  von 
Liebermann-Sz^kely  gefunden  wurde.  Der  Fettgehalt  samtlicher  71  Proben  war 
im  Mittel  nach  Gerber  8,44^0,  nach  Liebermann-Sz^kely  8,60®/o,  nach  letzterem 
Verfahren  also  um  0,16  ®/o  höher. 

Der  mittlere  Fettgehalt  der  gesamten  Milchproben  und  die  Schwankungen  be- 
trugen: 

Fettgehalt  nach  Morgenmilch  Abendmilch 

rGerber 9,20  >  (36  Proben)       7,69  %  (35  Proben) 

Mittel   I  Liebermann-Szökely      9,34,    (36  Proben)        7,87,    (86  Proben) 

Niedrigster  (Liebermann-Sz^kely)  5,65%  4,90> 

Höchster     (  ,  ,        )  10,28  ,  10,63  , 

Der  Fettgehalt  (nach  Liebermann -Sz^kely)  betrug: 


o/o  4-5      5-6      6-7      7-8      8-9      9—10      10-11 
Zahl  der  j  Morgenmilch         —  1  1  —  2  22  10 

Proben    {  Abendmilch  2  3  2  —         15  9  5 


Der  As  eben -Gehalt  der  Büffelmilch  wurde  auf  dieselbe  Weise  bestimmt,  wie 
es  bei  der  Kuhmilch  üblich  ist. 

Es  wurden  bei  je  42  Proben  gefunden: 

Aschen-Gehalt  Morgenmilch  AbendmUch 

Mittlerer 0,775  °'o  0.831  °o 

Niedrigster 0,705  ,  0,754  , 

Höchster 0,893  ,  1,041  , 

Das  spezifische  Gewicht  der  Milch  und  des  Milchserums  wurde  mit  der 
Westphal' sehen  Wage  bei  11^  C^)  bestimmt 

Zur  Gewinnung  des  Serums  blieb  die  übrigbleibende  Milch  in  mit  Watte  ver- 
schlossenen Erlen  mey  er -Kolben  im  Laboratorium  bei  20—25^  C  60 — 60  Stunden 
lang  stehen,  bis  die  Milch  vollkommen  geronnen  war;  dann  wurde  der  ganze  Kolben- 
inhalt mit  einem  Glasstabe  gut  gemischt,  vom  Quarg  abfiltriert  und  das  auf  17®  C 
abgekühlte  Serum  zur  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  verwendet 

Die  gefundenen  spezifischen  Gewichte  (bei  17*^)  waren  folgende: 

Spezif.  Gewicht  Morgenmilch  Abendmilch 

f  Mittel     ....    1,03105  (39  Proben)  1,03265  (38  Proben) 

der  Milch  I  Schwankungen  1,0284-1,0356  1,0229-1,0398 

des  Milch-  r  Mittel     ....     1,0319   (32  Proben)  1,0325   (32  Proben) 

serums     |  Schwankungen  1.0290-1,0344  1,0300-1,0351 


^)  Da  zur  Kühlung  der  Milch  nur  Brunnenwasser  zur  Verfügung  stand,  konnte  eine  Ab- 
kühlung der  Probe  auf  15°  nicht  erzielt  werden. 
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über  die  Veränderungen  der  Znsammensetzong  der  Weine 
durch  Behandeln  mit  einigen  Schönungsmitteln. 

Von 
Dr.  Karl  Windisch  und  Dr.  Theodor  Roettgen« 

Mitteilnng   aus  der  Onochemischen  Versuchsstation  zu  Geisenheim  a.  Rh. 

Die  Käufer  und  Trinker  von  Wein  verlangen  mit  vollem  Recht,  daß  derselbe 
völlig  klar  (blank)  ist.  Da  sich  die  Mehrzahl  der  in  den  Handel  kommenden,  der 
Geschraacksricbtung  des  Publikums  entsprechend  meist  noch  sehr  jungen  Weine  nicht 
von  selbst  klärt,  geschieht  dies  auf  künstlichem  Weg.  Wenn  auch  die  Filtration  des 
Weines,  dank  der  Rührigkeit  der  Filterfabrikanten,  sich  in  den  Kreisen  der  Wein- 
produzenten und  Weinhandler  bereits  vielfach  eingebürgert  hat,  erfolgt  doch  in  vielen 
Betrieben,  namentlich  in  kleinen,  die  die  immerhin  recht  erhebliche  Ausgabe  für  einen 
Filüierapparat  sparen  wollen,  die  Klärung  der  Weine  durch  Schönen.  Das  Schönen, 
d.  h.  Behandeln  des  Weines  mit  gewissen  leim-  oder  eiweißartigen  bezw.  -haltigen 
Stoffen  (Hausenblase,  Gelatine,  Eiweiß,  Milch)  gehört  zur  „anerkannten  Keller- 
behandlung" des  Weines  nach  Maßgabe  des  §  2,  Ziffer  1  des  Weingesetzes  vom 
24.  Mai  1901  und  ist  ohne  weiteres  erlaubt,  selbst  wenn  durch  diese  Behandlung 
kleine  Mengen  von  Leim,  Eiweiß  u.  dergl.  in  den  Wein  gelangen. 

Im  Jahre  1902  haben  wir  ein  neues  Schönungsmittel  in  die  Keller  Wirtschaft 
eingeführt,  das  Kasein,  den  hauptsächlichsten  Eiweißstoff  der  Milch.  Schon  seit 
langer  Zeit  wird  die  Milch  als  Schönungsmittel  für  Wein  angewandt.  Neben  den 
^honenden  Bestandteilen,  den  Eiweißstoffen,  gelangen  dabei  auch  die  übrigen  Bestand- 
teile der  Milch  in  den  Wein  und  mit  ihnen  zahlreiche  Mikroorganismen,  die  nament- 
lich dann,  wenn  die  Milch  etwas  älter  war  und  bereits  angefangen  hatte,  zu  säuern, 
den  Wein  schädigen  konnten.  Im  Jahre  1901  kam  das  aus  Magermilch  hergestellte 
Kasein  in  einer  Form  in  den  Handel,  die  seine  Verwendung  als  Schönungsmittel  er- 
möglichte. Nach  einem  durch  Patente  geschützten  Verfahren  wird  das  Kasein  als 
feines,  weißes,  sehr  leichtes  und  voluminöses  Pulver  gewonnen,  das  sich  in  kaltem 
Wasser  zwar  nicht  zu  einer  klaren  Lösung,  wohl  aber  zu  einer  milchigen,  opalisierenden 
Flüssigkeit  löst.  Zahlreiche  Versuche  ergaben,  daß  das  Kasein  sich  vorzüglich  zur 
Entfärbung  braun  gewordener  (rahner  oder  rohner)  Weißweine  und  zur  Wiederherstellung 
braun  gewordener  Rotweine  eignet^).  Man  lost  das  Kasein  in  der  fünf-  bis  zehn- 
fachen Menge  Wasser^)  und  mischt  diese  Lösung  unter  kräftigem  Umrühren  mit  dem 
Wein.  Das  Kasein  gerinnt  sofort  beim  Zusammentreffen  mit  den  Säuren  des  AVeines 
und  der  Niederschlag  reißt  den  braunen  Farbstoff  mit  zu  Boden.  Ob  es  sich  hierbei 
um  eine  chemische  Verbindung  oder  einen  Niederschlag  durch  Fläch enanziehung 
handelt,  mag  dahingestellt  bleiben. 

Nachdem  sich  das  neue  Schönungsmittel  auch  in  der  Praxis  vielfach  bewährt 
hatte,  trat  an  uns  die  Frage  heran,  ob  und  gegebenenfalls,  in  welcher  Weise  die  Zu- 
sammensetzung der  Weine  durch  die  Behandlung  mit  Kasein  verändert  wird.    In  den 


')  Vergl.  Karl  Windisch,  Weinbau  und  Weinhandel  1903,  21,  354. 
')  Im  Wein  Ifißt  sich  das  Kasein  nicht  auflösen,  da  es,  damit  zusammengebracht,  sofort 
gerinnt. 
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Kreisen  der  Praktiker  ist  die  Meinung  weit  verbreitet,  daß  jede  Schönung  den  Wein 
stark  angreift;  soweit  der  Geschmack  und  Geruch,  überhaupt  die  Qualität,  alles  das, 
was  sich  durch  die  Kostprobe  feststellen  läßt,  in  Frage  kommt,  mag  diese  Ansicht 
wohl  richtig  sein.  Uns  kam  es  aber  darauf  an,  festzustellen,  ob  die  chemische  Zu- 
sammensetzung der  Weine  durch  das  Kasein  geändert  wird.  Diese  Frage  ist  für  den 
Nahrungsmittelchemiker  nicht  ohne  Interesse.  Denn  wenn  durch  das  Schönen  die  Zu- 
sammensetzung der  Weine  geändert  wird,  wenn  insbesondere  dem  Wein  dadurch  ge- 
wisse Stoffe  entzogen  werden,  so  kann  das  um  so  mehr  von  Einfluß  auf  die  Beurtei- 
lung der  Weine  sein,  da  viele  Weine  mehrmals  geschönt  werden. 

In  welcher  Weise  kann  die  Zusammensetzung  der  Weine  durch  das  Kasein  ver- 
ändert werden?  Das  von  uns  angewandte  Kasein  hatte  folgende  Zusammensetzung: 
9,15«/o  Wasser,  13,69  <>/o  Stickstoff,  entsprechend  85,59  ®/o  reinem  Kasein,  3,47  <^/o 
Mineralbestandteile,  1,97  ^/o  Fett.  Durch  die  Mineralstoffe  des  Kaseins  kann  einerseits 
der  Mineralstoffgebalt  des  Weines  erhöht,  andererseits  die  Gresamtsäure  (durch  teilweise 
Sättigung)  vermindert  werden.  Der  Extraktgehalt  des  Weines  kann  dadurch,  daß  das 
geronnene,  sehr  voluminöse  Kasein  gewisse  Extraktbestandteile  mitniederreißt,  v^- 
mindert  werden.  Andererseits  kann  der  Extraktgehalt  auch  erhöht  werden,  wenn  ein 
Teil  des  Kaseins  im  Wein  gelöst  bleibt;  dadurch  würde  auch  der  Stickstoff  geh  alt  des 
Weines  erhöht  werden.  Auch  der  Gerbstoffgehalt  des  Weines  kann  verändert  werden, 
da  man  weiß,  daß  die  Eiweißkörper  sich  mit  dem  Gerbstoff  zu  unlöslichen  Ver- 
bindungen vereinigen.  Auf  die  genannten  Bestandteile  haben  wir  die  Untersuchung 
der  Weine  ausgedehnt. 

Neben  dem  Kasein  haben  wir  auch  die  Wirkung  der  Milch  auf  den  Wein  ge- 
prüft, da  es  von  Interesse  war,  festzustellen,  ob  sich  diese  beiden  Schön ungsmittel, 
die  ja  im  wesentlichen  den  gleichen  schönenden  Stoff  enthalten,  gleich  verhielten. 

Weiter  haben  wir  noch  zwei  andere  Stoffe  in  den  Bereich  unserer  Unter- 
suchungen gezogen,  die  zwar  in  der  Regel  nicht  zu  den  eigentlichen  Schönungsmitteln 
gerechnet  werden,  aber  doch  bis  zu  einem  gewissen  Grade  in  diese  Kategorie  von 
Mitteln  gehören:  die  Holzkohle  und  die  Tier  kohle.  Die  Holzkohle  ist  das  beste 
Mittel,  um  Weinen  üble  Geruchs-  und  Greschmacksstoffe  zu  entziehen,  die  seinen  Ge- 
brauchswert und  damit  seinen  Geldwert  erheblich  vermindern  würden;  hierher  gehören 
die  Geschmacksfehler,  wie  Holzgeschmack,  Faßgeschmack,  Schimmelgeschmack,  Fäulnis- 
geschmack u.  s.  w.  Die  Tierkohle  dient  dazu,  Klaretweine  zu  entfärben.  Die  Klaret- 
weine,  die  sehr  häufig  zur  Herstellung  von  Schaumweinen  dienen,  werden  durch  Keltern 
von  blauen  Trauben  gewonnen  und  enthalten  infolgedessen  oft  kleine  Mengen  Rot- 
wein farbsl  off,  die  sie  rötlich  färben.  Diese  Reste  von  Rotweinfarbstoff  lassen  sich 
durch  Tierkohle  leicht  entfernen.  Wir  haben  in  den  letzten  Jahren  vielfach  Gelegen- 
heit gehabt,  uns  von  der  vorzüglichen  Wirkung  dieser  Stoffe  zu  überzeugen. 

Bezüglich  der  Mengenverhältnisse  der  angewandten  Schönungsmittel  haben  wir 
uns  ganz  an  die  Verhältnisse  der  Praxis  angelehnt  Mit  dem  Kasein,  das  je  nach 
der  Beschaffenheit  der  AVeine  in  sehr  wechselnden  Mengen  angewandt  wird,  stellten 
wir  zwei  Versuchsreihen  an:  eine  mit  20  g  und  eine  mit  40  g  auf  100  Liter  Wein. 
Von  der  Milch  wurde  V»  1»  von  der  Tierkohle  wurden  20  g  und  von  der  Holzkohle 
100  g  auf  100  l  Wein  genommen.  Die  Versuche  wurden  mit  je  ^/e  1  Wein  ausgeführt 
Nachdem  sich  die  Schönungstrube  bezw.  die  Kohle  zu  Boden  gesetzt  und  die  Weine 
geklärt  hatten,  wurden  sie  filtriert  und  alsbald  untersucht. 


I. 
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Wir  verwendeten  zu  den  Versuchen  einen  gesunden,  klaren  Weißwein  (ISdl-er) 
und  emesn  gesunden  Rotwein  (1898-er)y  die  auf  Flaschen  lagen  und  aus  dem  hiesigen 
Anstaitskeller  stammten.  Mit  Rucksicht  auf  die  Eiseinversuche  verwendeten  wir  dann 
noch  einen  rahnen  Wein,  der  in  mäßigem  Grade  von  dieser  Krankheit  befallen  war. 

Die  Untersuchungen  führten  zu  folgenden  Ergebnissen  für  100  ccm  Wein: 


I.  Gesander  Botwein. 


Art  der  Schonung 
(ZoBstz  auf  1  hl) 

Nicht  geschönt 

20  g  Kasein    . 

40  g  Kasein 


1  1  Milch 


samtsftur 

e    Extrakt 

Mineral- 
bestandteile 

Gerbstoff 

Stickstoff 

0,56  g 

2,51g 

0,256  g 

0,167  g 

0,048  g 

0,54  , 

2.54  , 

0,276  . 

0,160  . 

0,042  , 

0,54  . 

2,47  . 

0.274  , 

0,166  , 

0,049  , 

0.54  , 

2,47  , 

0,280  . 

0,162  , 

0,049  , 

0,54  , 

2,51  . 

0,261  , 

0,147  , 

0,048  , 

0,54  , 

2,52  . 

0,285  . 

0,166  , 

0,048  , 

II.  Gesunder  Weißwein. 

0,63  g 

2,50  g 

0.235  g 

0,056  g 

0,045  g 

0,62  . 

2,52  , 

0,243  , 

0,059  . 

0,046  , 

0,62  , 

2,53  , 

0,253  , 

0.058  . 

0,044  , 

0;62  , 

2,55  . 

0,251  , 

0,032  , 

0,045  , 

0.63  . 

2,54  , 

0,242  , 

0,019  , 

0,043  , 

0,63  , 

2,54  , 

0,242  , 

0,032  , 

0,044  , 

III.  Ri 

ihner  Wei 

ißwein. 

0,61  g 

2,52  g 

0,232  g 

0,039  g 

0,052  g 

0,58  „ 

2.53  , 

0,233  , 

0,039  , 

0,053  , 

0.58  . 

2,50  . 

0,235  , 

0,031  , 

0,052  , 

0,58  , 

2,53  , 

0,243  , 

0.023  , 

0,050    r 

0,58  , 

2,53  , 

0,245  , 

0.020  . 

0,050  . 

0,58  , 

2,51  , 

0,249  , 

0,033  , 

0,053  , 

20  g  Tierkohle 
100  g  Holzkohle 


Nicht  geschönt 
20  g  Kasein  . 
40  g  Kasein  . 
Vt  1  Milch  .  . 
20  g  Tierkohle 
100  g  Holzkohle 


Nicht  geschönt 
20  g  Kasein  . 
40  g  Kasein  . 
V«  1  Milch  .  . 
20  g  Tierkoble 
100  g  Holzkohle 

Die  Mehrzahl  der  Unterschiede  in  den  vorstehenden  Zahlen  ist  sehr  gering  und 
«of  die  unvermeidlichen  Versuchsfehler  zurückzuführen.  Der  in  den  geschönten  Weinen 
meist  etwas  niedriger  gefundene  Säuregehalt  dürfte  dadurch  zu  erklären  sein,  daß 
diese  Weine  nach  dem  Schönen  durch  ein  Asbestfilter  filtriert  wurden;  später  stellten 
wir  fest,  daß  der  angewandte  Asbest  schwach  alkalisch  war  und  in  dem  hindurch- 
filtrierten Wein  etwas  Säure  neutralisierte.  Da  hierbei  der  Wein  aus  dem  Asbest 
aach  etwas  Mineralstoffe  aufnahm,  wird  hierauf  die  durchweg  festgestellte  geringe  Er- 
höhung des  Mineralstoffgehaltes   der  Weine  wenigstens   teilweise  zurückzuführen  sein. 

Im  einzelnen  ergibt  sich  aus  den  Untersuchungen  folgendes:  Das  Schönen  mit 
Kasein  erhöht  ein  wenig  den  Mineralstoffgehalt,  bleibt  aber  fast  ohne  Einfluß  auf 
<len  Gerbstoffgehalt  der  Weine.  Es  bildet  sich  beim  Zusatz  der  Kaseinlösung  zum 
Wein  offenbar  keine  Verbindung  von  Kasein  mit  dem  Gerbstoff,  sondern  das  Kasein 
wird  durch  die  Säuren  des  Weines  zum  Gerinnen  gebracht  und  das  äußerst  fein  ver- 
teilte geronnene  Kasein  reißt  den  braunen  Farbstoff  der  hochfarbigen  oder  rahnen 
Weine  und  etwa  vorhandene  trübende  Bestandteile  mit  sich  zu  Boden.  Der  Stickstoff- 
gehalt  der  Weine  wird  durch  die  Kaseinschönung  nicht  verändert^  insbesondere  nicht 
erhöht.     Damit  ist  bewiesen,  daß  das  dem  Wein  zugesetzte  Kasein  vollständig  wietler 
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abgeschieden  wird,  da  das  Kasein  neben  den  Säuren  des  Weines  nicht  in  Lösung 
bestehen  kann,  war  dieses  Ergebnis  vorauszusehen.  Damit  stimmt  die  Beobachtung 
überein,  daß  die  Kaseinschönung  niemals  stecken  bleibt,  sondern  stets  wieder  glatt 
herausfällt. 

Die  Milchschönung  erhöht,  wie  vorauszusehen  war,  etwas  den  Mineralstoff- 
gehalt Bemerkenswert  isti,  daß  die  Milch  den  Gerbstoffgehalt  der  Weine  deutlich 
vermindert.  Da  das  Kasein  diese  Eigenschaft  nicht  hat,  kommt  sie  wohl  dem  Albumin 
der  Milch  zu.  Die  Eiweißstoffe  der  Milch  werden  wieder  vollständig  aus  dem  Weine 
ausgeschieden,  denn  durch  die  Milchschönung  findet  eine  Erhöhung  des  Stickstoff- 
gehaltes der  Weine  nicht  statt. 

Die  Tierkohle  wirkt  sehr  stark  auf  den  Gerbstoffgehalt  der  Weine  ein.  Bei 
den  Weißweinen  hat  er  ihn  bedeutend  vermindert,  bei  dem  Kotwein  mit  seinem  hohen 
Gerbstoffgehalt  tritt  diese  Erscheinung  merkwürdigerweise  viel  weniger  scharf  hervor. 
Daß  die  Tierkohle  den  Gerbstoff  mit  Begierde  an  sich  zieht,  ist  bekannt;  bei  der 
Gerbstoff bestimmung  nach  dem  Verfahren  von  Neubauer-Löwenthal  macht  man 
sogar  von  dieser  Eigenschaft  Gebrauch.  Interessant  ist  aber  die  Feststellung,  daß  so 
kleine  Mengen  Tierkohle  (0,02^0)  bereits  eine  deutliche  Verminderung  des  Gerb- 
stoffs bewirken  können.  Auf  den  Stickstoffgehalt  der  Weine  ist  die  Tierkohle  ohne 
Einfluß. 

Die  Holzkohle  erhöht,  wie  vorauszusehen  war,  ein  wenig  den  Mineralstoff- 
gehalt der  Weine  und  vermindert  schwach,  aber  deutlich  den  Grerbstoffgehalt ;  auch 
hier  tritt  diese  Erscheinung  bei  den  Weißweinen  am  meisten  hervor.  Den  Stickstoff- 
gehalt der  Weine  verändert  die  Holzkohle  nicht. 

Nach  Ausweis  der  vorstehenden  Versuche  ändern  die  Schönungen  mit  Kasein 
und  Milch  die  Zusammensetzung  der  Weine  nur  wenig;  bei  der  Milchschönung  ist 
hauptsächlich  die  Verminderung  des  Gerbstoffs  bemerkenswert.  Die  Annahme,  daß 
die  Schönungen  den  Wein  in  seiner  chemischen  Zusammensetzung  stark  angreifen,  ist 
wohl  hauptsächlich  durch  die  große  Stärke  des  Schönungstrubs  hervorgerufen  worden. 
Diese  ist  in  der  Tat  überraschend;  das  Volumen  des  Trubs  ist  außerordentlich  groß, 
sein  Grewicht  aber  sehr  klein.  Setzt  man  zu  100  ccm  Wein  eine  Auflösung  von 
0,01  g  Kasein  (entsprechend  10  g  auf  1  hl),  so  erhält  man  einen  Satz,  der  den 
ganzen  Boden  der  Flasche  fast  millimeterhoch  bedeckt;  sein  Grewicht  wird  jedoch  nicht 
viel  mehr  als  0,01  g  betragen. 

Ganz  ähnlich  werden  die  Verhältnisse  bei  den  übrigen  gebräuchlichen  Schönungs- 
mitteln,  Hausenblase,  Gelatine  und  Eiweiß,  liegen.  Auch  diese  geben  Schönungstnibe 
von  großem  Volumen,  besonders  die  Hausenblase,  aber  auch  hier  ist  ihr  Gewicht  sehr 
gering.  Die  Veränderung  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Weine  durch  diese 
Schönungsmittel  wird  ebenfalls  nur  gering  sein  und  sich  vornehmlich  auf  eine  Herab- 
setzung des  Gerbstoffgehaltes  beschränken.  Immerhin  ist  zu  bedenken,  daß  die 
Hausenblase  und  die  Gelatine  infolge  falscher  Wahl  des  Mittels  (manche  Weine  lassen 
sich  nur  durch  Hausen  blase,  andere  nur  durch  Gelatine  schönen)  oft  im  Wein  „stecken 
bleiben",  d.  h.  sich  nicht  wieder  abscheiden,  sondern  in  gequollenem  (kolloidalem)  Zu- 
Btaud  im  Wein  verbleiben.  Aber  selbst  dann  kann  die  Änderung  der  chemischen 
Zusammensetzung  der  Weine  keine  erhebliche  sein,  da  die  Menge  der  angewandten 
Schönungsmittel  sehr  gering  ist.  Von  der  Hausenblase,  deren  Stickstoffgehalt  etwa 
15^0  beträgt,  werden  z.  B.  nur  1  bis  3  g  auf  1  hl  Wein  angewandt,  nur  ganx 
selten  mehr.     Wenn    die   ganze  Menge   der  Hausen  blase  im  Wein  verbleibt,   so  wird 
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dessen  Stickstoffgehalt  nur  um  0,00015  bis  0,00045  g  in  100  ccm  erhöht,  also  um 
Beträge,  die  innerhalb  der  unvermeidlichen  Versuchsfehler  bei  der  Stickstoffbestimmung 
li^n.  Allerdings  werden  viele  Weine  mehrmals  geschönt^  so  daß  durch  die  Summierung 
schließlich  doch  eine  merkbare  Veränderung  der  Weine  eintreten  kann. 

Der  Einfluß  der  letztgenannten  Schönungsmittel  auf  die  chemische  Zusammen- 
setzung der  Weine  soll  durch  weitere  Versuche  festgestellt  werden. 


Über  gefärbten  Senf, 

Von 

A*  Beythien. 

Mitteilung  ans  dem  chemischen  Untersuchnngsamte  der  Stadt  Dresden. 

Die  vielfachen  Beanstandungen  künstlich  gefärbter  Senfproben  dtuxsh  die  mit 
der  Nahrungsmittelkontrolle  in  den  Sächsischen  Amtshauptmannschaften  betrauten 
Chemiker  haben  anscheinend  den  Verein  Deutscher  Senffabrikanten  veranlaßt,  an  die 
Untersuchungsämter  einen  Auszug  seiner  Statuten  zu  versenden,  in  welchen  zwar  der 
Versuch  gemacht  wird,  eine  Begriffsbestimmung  für  reinen  Senf  zu  treffen,  welche 
aber  im  Verein  mit  mehreren  anderen  Drucksachen  in  erster  Linie  den  Zweck  ver- 
folgen, die  künstliche  Färbung  des  Senfs,  auch  ohne  Deklaration  als  etwas  durchaus 
Erlaubte  hinzustellen. 

Bei  aller  Anerkennung  der  Tatsache,  daß  mehrere  Sätze  der  Statuten,  besonders 
das  Verbot  von  Mehl  und  anderen  Füllungsmitteln,  geeignet  erscheinen,  den  Verkehr 
mit  Senf  in  gesundere  Bahnen  zu  lenken,  können  doch  die  Ausführungen  betreffs 
der  künstlichen  Färbung  nicht  unwidersprochen  bleiben,  und  es  sei  mir  daher  gestattet, 
um  wenigstens  für  Dresden  die  Entstehung  eines  neuen  sogen.  „Handelsbrauchs^*  zu 
Terhindern,  die  hier  geübte  Praxis  darzulegen. 

Nachdem  das  hiesige  Amt  im  Hinblick  auf  die  verhältnismäßig  geringe  Be- 
deutung des  Gegenstandes  bislang  von  einer  Kontrolle  des  Senfs  auf  künstliche  Fär- 
bung Abstand  genommen  hatte,  sah  es  sich  schließlich  durch  die  häufigeren  Mit- 
teilungen auswärtiger  Behörden,  daß  Erzeugnisse  Dresdener  Fabriken  als  gefärbt 
beanstandet  worden  seien,  doch  gezwungen,  aus  seiner  Reserve  herauszutreten.  Selbst- 
redend konnte  von  einer  ausdrücklichen  Billigung  dieser  Manipulation  keine  Rede  sein, 
sondern  es  fragte  sich  höchstens,   ob  mau  sie  ignorieren  und  einstweilen  dulden  solle. 

In  der  Literatur  wird  der  Senf  ziemlich  stiefmütterlich  behandelt;  über  die 
künstliche  Färbung  mit  Teerfarben  habe  ich  gar  keine  Angaben  gefunden,  und  auch 
der  Zusatz  von  Kurkuma  wird  nur  in  vereinzeltän  Werken,  so  von  König,  Röttger, 
Dammer's  Lexikon  der  Verfälschungen  und  den  „Vereinbarungen"  erwähnt,  dann 
allerdings  ohne  Ausnahme  als  unzulässig,  ungehörig  oder  geradezu  als  Verfälschung  be- 
zekrhnet.  Li  Übereinstimmung  hiermit  schreiben  auch  die  in  den  Handbüchern  der  Dro- 
gistenpraxis und  den  pharmazeutischen  Manualen  mitgeteilten  Rezepte  einen  Zusatz  von 
Farben  nicht  vor,  vielmehr  rät  Dieterich  von  einer  Auffärbung  mit  Kurkuma  zur 
Verdeckung  des  grauen  Tons  mehlhaltiger  Senf  proben  ausdrücklich  ab. 
Wenn  man  dann  schließlich  noch  berücksichtigt,  daß  die  einzige  gesetzliche  Bestim- 
mung über  Senf,  die  der  Kgl.  Belgischen  Verordnung  vom  27.  XH.  1894,  alle  Zusätze 
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außer  Senfmehl,  Wasser  und  Essig  verbietet»  so  leuchtet  wohl  ein,  daß  die  künstliche 
Färbung  mit  Farbstoffen,  welche  dem  Begriff  des  normalen  Nahrungsmittels  doch 
gewiß  fremd  sind,  als  „üblich'^  oder  „gewerbegerecht'*  nicht  gelten  kann.  Allerdings 
erfordert  der  Tatbestand  der  Verfälschung  nicht  nur  eine  Abweichung  vom  normalen, 
sondern  auch  eine  Verschlechterung  oder  die  Vortäuschung  einer  besseren  Beschaffen- 
heit, und  in  dieser  Hinsicht  die  nötigen  Feststellungen  zu  treffen,  erschien  überaus 
schwierig. 

Es  wurde  daher  empfohlen,  die  Dresdener  Handelskammer  um  ein  Gutachten  zu 
ersuchen ;  und  da  die  von  letzterer  bereitwilligst  erteilte  Auskunft  zu  einer  prinzipiellen 
Entscheidung  der  Frage  geeignet  erscheint,  sei  sie  nachstehend  im  Wortlaut  wieder- 
gegeben : 

Dresden,  14.  IV.  1904. 
An  den  Rat  zu  Dresden. 

Wohlfahrtspolizeiamt,  hier. 

Infolge  der  Anfrage  des  Wohlfahrtsamtes  vom  23.  II.  d.  J.,  die  kttnstliche  Gelb- 
färbung des  Senfs  betr.,  haben  wir  die  Ansicht  der  Beteiligten  durch  eine  Umfrage 
festgestellt.  Nach  eingehender  Beratung  der  uns  zugegangenen  Auskünfte  haben  wir 
einstimmig  beschlossen,  Ihre  Anfrage  auf  Grund  der  beifolgenden  Unterlagen  dahin 
zu  beantworten, 

daß  Senf  nicht  gefärbt  werden  darf,  insbesondere  nicht,  wenn  er  als  naturell 
bezeichnet  ist,  es  sei  dorm,  daß  der  Farbzusatz  ausdrflcklich  dem  Käufer  be- 
kannt gegeben  wird. 

Die  Handelskammer, 
gez.  Collenbusch  Schulze 

Vorsitzender.  Syndikus. 

Aus  der  umfangreichen  Begründung  sei  als  besonders  interessant  die  Mitteilung 
eines  Fabrikanten  angeführt,  nach  welcher  das  Gelbfärben  geschieht^,  um  minderwertiger 
Ware  ein  besseres  Aussehen  zu  geben.  Ein  anderer  Produzent  bezeichnet  die  kün?t- 
liche  Färbung  als  nicht  üblich  und  bei  Verwendung  feiner  brauner  holländischer 
Senfsaat  mit  Zusatz  eines  Teiles  deutscher  Gelbsaat  als  überflüssig.  „Zur  Erzielung 
möglichst  billiger  Preise  werde  aber  in  neuerer  Zeit  zu  der  unreinen  und  minder- 
wertigen russischen  Senfsaat  gegriffen,  deren  schmutziggraues  Mehl  den  Zusatz  von 
Farbstoffen  erfordere.  Der  Rat  zu  Dresden  werde  sich  durch  strenge  Aufsicht  gegen- 
über diesem  verwerflichen  Verfahren  verdient  machen." 

Auf  Grund  dieses  Gutachtens  konnte  natürlich  kein  Zweifel  mehr  bestehen,  daß 
die  künstliche  Färbung  des  Senfs  einen  Verstoß  gegen  das  Nahnmgsmittelgesetz  dar- 
stellt, und  daß  die  seitherige  stillschweigende  Duldung  nicht  länger  angängig  war. 
Es  wurde  daher,  um  zunächst  einen  allgemeinen  Überblick  über  die  im  hiesigen  Ver- 
kehr herrschenden  Verhältnisse  zu  gewinnen,  im  April  d.  J.  eine  umfassende  Revision 
vorgenommen,  in  deren  Verlaufe  42  Proben  zur  Einlieferung  gelangten.  Die  chemische 
und  mikroskopische  Untersuchung,  über  deren  chemischen  Teil  Dr.  Bohr i seh  einige 
kurze  Mitteilungen  machen  wird,  ergab,  daß  keines  der  Muster  Stärke  oder  Mehl  en^ 
hielt,  daß  aber  18  derselben  künstlich  gefärbt  waren,  und  zwar  15  mit  Teerfarben  und 
3  mit  Kurkuma.  Immerhin  erwiesen  sich  24  Proben,  d.  h.  die  größere  Hälfte  als 
ungefärbt,  ebenso  wie  auch  die  Mehrzahl  der  21  Fabrikanten,  denen  die  untersuchten 
Waren  entstammten,  dieses  angeblich  unentbehrliche  Hilfsmittel  der  Industrie  für  ent- 
behrlich gehalten  hatten.  12  Fabrikanten,  nämlich  7  hiesige  und  5  auswärtige,  hatten 
nur  ungefärbten  Senf  geliefert,    und   auch    unter  den    9  übrigen   (5  hiesigen,   4  aus- 
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virtigen),  deren  ErzeagniBse  gefirbt  waren,  fanden  sich  2,   welche  Bich  zu  einer  Mit^ 
löhing  an  ihre  Abnehmer  verpflichtet  hielten  und  den  Zusatz  deklari^iien. 

Ans  allen  diesen  Darlegungen  dürfte  zur  Grenüge  hervorgehen,  daß  die  künst- 
liche Färbung  des  Besah  zwar  eine  recht  verbreitete  Unsitte  darstellt,  daß  sie  aber 
«eit  davon  entfernt  ist,  ein  legaler  Handelsbrauch  zu  sein.  Die  in  dem  Bundschreiben 
dee  Vereins  der  Senffabrikanten  aufgestellten  Forderungen  müssen  daher  als  unbe- 
nefatigt  bezeichnet  werden,  selbst  auf  die  Gefahr  hin,  daß  die  Vereinsmitglieder,  die 
dort  ausgesprochene  Drdiung  wahr  machen  und  nunmehr  allen  Senf  als  gefärbt 
beieidiDen.  Allzusehr  ist  diese  Drohung  allerdings  nicht  zu  fürchten,  da  sicher  die 
zahlieicben  prin2.ipiellen  Gegner  des  Färbens  die  Reinheit  ihrer  Ware  auf  den  Etiketten 
vermerken  würden;  bei  der  bekannten  Abneigung  des  Publikums  gegen  gefärbte 
Nahrungsmittel  die  wirksamste  Reklame,  die  man  sich  vorstellen  kann!  Schon  jetzt 
hat  das  Vorgehen  der  Behörde,  welche  die  Fabrikanten  und  Wiederverkäufer  gefärbten 
Senfs  einstweilen  lediglich  auf  die  Unzulässigkeit  der  künstlichen  Färbung  hinweisen 
Keß,  vielfache  Zustimmung  aus  den  Kreisen  der  Industrie  gefunden,  so  daß  ein  durch- 
greifender EIrfolg  in  absehbarer  Zeit  erwartet  werden  darf. 

Dresden,  im  Juni  1904. 


über  den  Nachweis  einer  künstlichen  Färbung  des  Senfs» 

Von 

Paul  Bohrisch« 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  üntersuchnngsamte  der  Stadt  Dresden. 

Im  Gegensatz  zu  den  meisten  übrigen  vegetabilischen  Nahrungs-  und  Genuß- 
mitteln,  bei  denen  die  Wollfadenprobe  ohne  jede  Schwierigkeit  die  Anwesenheit  fremder 
Farbstoffe  nachzuweisen  gestattet,  erfordert  dieser  Nachweis  bei  Senf  eine  gewisse 
Vorsicht,  da  anderenfalls  Irrtümer  nicht  ausgeschlossen  erscheinen.  Während  nämlich 
der  in  unverfälschtem  Wein,  Himbeersaft,  Kirschsaft  und  ähnlichen  Produkten  ge- 
kochte Wollfaden  bei  der  Behandlung  mit  Ammoniak  seine  Färbung  verliert,  so  daß 
eine  bleibende  rote  Farbe  den  Zusatz  künstlicher  Farbstoffe  beweist,  zeigte  sich  bei 
der  Untersuchung  zahlreicher  Senfproben,  daß  alle,  selbst  die  als  garantiert  ungefärbt 
bezeichneten,  dem  Wollfaden  eine  deutlich  gelbe  bis  bräunliche  Färbung  verliehen, 
die  auch  beim  Waschen  mit  Ammoniak  nicht  verschwand,  sondern  eher  intensiver 
wurde. 

Um  daher  ein  sicheres  Urteil  über  das  Verhalten  des  natürlichen  Senffarbstoffs 
w  gewinnen,  erschien  es  geboten,  selbst  einige  der  gebräuchlichsten  Senfmischungen 
berzustellen ,  und  zwar  eine  aus  schwarzen  und  weißen  Senfsamen,  eine  weitere  aus 
denselben  Samen  in  entöltem  Zustande  und  eine  dritte  aus  Sareptasenf  (Brassica 
juncea).  Zur  Bereitung  der  beiden  ersten  Speisesenfe  wurden  je  100  g  schwarzes  und 
weißes  Senfmehl  mit  500  g  Essigsprit  angerührt,  nach  24-atündigem  Stehen  mit  100  g 
Zucker  und  100  g  Wasser  imd  nach  weiterer  mehrtägiger  Aufbewahrung  in  offenen 
Porzellanschalen  nochmals  mit  250  g  Wasser  vermischt.  Die  dritte  Probe  wurde 
durch  Mischen  von  167  g  entfettetem,  feingepulvertem  Sareptasenf samen  mit  2  g 
Pfeffer,  0,3  g  Nelken,  40  g  Zucker,  27  g  Kochsalz,  220  g  Essig  und  80  g  Wasser 
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erhalten.    Alle  drei  Proben  besaßen  eine  schöne  braune  (1  und  2),  bezw.  hellgelbe  (3) 
Färbung,  welche  einen  Zusatz  fremder  Farbstoffe  durchaus  überflüssig  erscheinen  ließ. 
Diese  selbstbereiteten  Speisesenfe  dienten  zu  folgenden  Versuchen: 

1.  Wollfaden -Probe.  20  g  Senf  wiu'den  in  einer  Porzellanschale  mit  100  ccm 
Wasser  übergössen,  die  Mischung  unter  häufigem  Umrühren  eine  halbe  Stunde  auf 
dem  Wasserbade  erwärmt  imd  noch  heiß  filtriert.  50  ccm  des  bei  allen  drei  Proben 
ziemlich  stark  bräunlich  gelb  aussehenden  Filtrates  wurden  mit  10  ccm  10  ^/o-iger  Kalium- 
disulf atlösung  zum  Kochen  erhitzt,  und  ein  ungeheizter  Wollfaden  10  Minuten  lang 
darin  belassen.  Nach  dem  Auswaschen  mit  Wasser  bezw.  verdünntem  Ammoniak  zeigte 

derselbe  folgendes  Aussehen: 

Mit  Wasser  Mit  Ammoniak 

1.  Senf  mit  fettem  Ol     .    .    .        brftonlich  gelb  schmutzig  gelb 

2.  Senf,  entfettet  schmutzig  gelbbraun       bräunlich  gelb 
8.  Sarepta-Senf schwach  gelbbraun         gelblich. 

Aus  diesen  Versuchen  geht  hervor,  daß  einige  echte  Senf  Sorten  dem  WoUfaden 
eine  Färbung  verleihen,  welche  nach  der  Behandlung  mit  Ammoniak  ziemlich  intensiv 
gelb  wird  und  leicht  für  künstlich  gehalten  werden  kann.  Hingegen  zeigt  der  Faden 
nach  bloßem  Auswaschen  mit  Wasser  niemals  eine  rein  gelbe,  sondern  höchstens  eine 
bräunliche  Färbung,  welche  unmöglich  mit  dem  intensiv  citronengelben  Tone  bei  An- 
wesenheit von  Teerfarben  verwechselt  werden  kann,  und  es  besteht  demnach  der  ein- 
zige zuverlässige  Beweis  für  den  Zusatz  von  Teerfarbstoffen  darin,  daß  der  Wollfaden 
sowohl  direkt  nach  dem  Auswaschen  mit  Wasser  als  auch  nach  dem 
Behandeln  mit  verdünntem  Ammoniak  eine  rein  citronengelbe  Fär- 
bung beibehält 

2.  Kapillär-Probe.  10  g  Senf  wurden  auf  dem  Wasserbade  von  dem  größten 
Teile  des  Wassers  befreit,  darauf  mit  30  ccm  absolutem  Alkohol  angerührt,  und  die 
resultierende  stark  gelb  gefärbte  Flüssigkeit  nach  12  Stunden  abfiltriert  Die  in  be- 
kannter Weise  hineingehängten  Papierstreifen  zeigten  nachstehende  Beschaffenheit: 

1.  Senf  mit  fettem  Ol breite  gelbbraune  Bande 

2.  Senf,  entfettet ,      brftunllche       , 

3-  Sarepta  Senf ,      graubraune      ^ 

Bei  Anwesenheit  von  Teerfarben  zeigen  die  Papierstreifen  nach  gleicher  Be- 
handlung zwar  mehr  oder  weniger  deutlich  gelbe  Banden,  jedoch  sind  dieselben  nicht 
charakteristisch  genug,  um  der  Kapillärprobe  ausschlaggebende  Bedeutung  zu  erteilen. 
Hingegen  führt  die  letztere  bei  Zusatz  von  Kurkuma,  welche  dem  WoUfaden  keine 
charakteristische  Färbung  verleiht,  in  einfachster  Weise  zum  Ziel.  Läßt  man  nämlich 
die  alkoholische  Lösung  eines  mit  Kurkuma  gefärbten  Senfs  in  vorbeschriebener  Weise 
von  Filtrierpapier  aufsaugen  und  betupft  den  erhaltenen  Streifen,  welcher  eine  stark 
gelbe,  nach  dem  Trocknen  bräunliche  Zone  aufweist,  mit  Borsäurelösung,  so  zeigt  sich 
die  charakteristische  Rotfärbung  als  untrüglicher  Beweis. 

Um  ein  sicheres  Urteil  über  eine  etwaige  künstliche  Färbung  von  Senfproben 
zu  gewinnen,  erscheint  es  demnach  unbedingt  erforderlich,  sowohl  die  Wollfadenprobe 
als  auch  die  Kapillaranalyse  heranzuziehen,  und  je  nach  dem  Ausfall  der  ersteren  auf 
Teerfarben,  nach  dem  der  letzteren  auf  Kurkuma  zu  schließen.  Auf  diesem  Wege 
gelang  es,  in  15  der  hier  untersuchten  42  Senfproben  Teerfarbstoffe  und  in  drei  an- 
deren Kurkuma  nachzuweisen,  während  die  übrigen  24  ungefärbt  erschienen. 

Dresden,  im  Juni  1904. 


L  S^ptenber  1904.J 
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Makrobion. 

Von 

A.  Beythien. 

Mitteilung  aus  dem  chemischen  Untersuchungsamte  der  Stadt  Dresden. 

Seitdem  durch  die  Wachsamkeit  und  den  lebhaften  Widerstand  der  landwirt- 
schaftlichen Venmchsstationen  dem  mit  sogenanntem  „Steinmehl"  oder  „Mineraldünger*.* 
getriebenen  Unfug  ein  frühzeitiges  Ende  bereitet  worden  ist*),  scheint  der  bekannte 
Erfinder  dieser  Erzeugung  von  „Brot  aus  Steinen",  Herr  Julius  Hensel  aus  Herms- 
dorf (Kyuast),  jetzt  in  Stuttgart,  der  Agrikulturchemie  endgültig  den  Rücken  gekehrt 
ZQ  haben  y  uin  nunmehr  als  „physiologischer  Chemiker"  die  bislang  vernachlässigte 
menschliche  Krnährung  auf  eine  rationellere  Grundlage  zu  stellen. 

Ausgehend  von  der  Angabe  der  Lehrbücher,  daß  jeden  Tag  neben  16g  Koch- 
salz nicht  weniger  als  8  g  phosphorsaurer,  schwefelsaurer  und  kieselsaurer  Salze  der 
Alkalien  und  alkalischen  Erden  als  verbrauchtes  Material  den  Organismus  verlassen, 
dafl  also  der  Verlust  an  bloßen  Mineralstoffen  in  einem  Zeitraum  von  21  Jahren 
volle  63  kg  betragt,  gelangte  er  zu  der  Befürchtung,  daß  die  Menschheit  an  Salz- 
mangel  elend  zu  Grunde  gehen  müsse,  und  faßte  den  Entschluß,  dieser  Gefahr  ent- 
g^enzuwirken,  um  die  menschliche  Gesundheit  zu  retten.  „Auf  Grund  eines  Jahr- 
zehnte langen  Studiums  der  physiologischen  Chemie  und  reicher  Erfahrung  auf  allen 
Gebieten  der  Ernährungslehre"  erfand  demnach  Herr  Hensel,  der  sich  selbst  den 
Titel:  „B^;ründer  der  Nährsalzanwendung  zur  rationellen  Verbesserung  der  täglichen 
Nahrung^  beilegt,  die  neue  Panacee  und  für  sie  den  schönen  Namen  „Makrobion 
(d.  i.  luiges  Leben),  weil  ihr  Genuß  einem  vorzeitigen  Zerfall  der  Lebenssubstanz  und 
einem  frühzeitigen  Lebensschluß  erfolgreich  entgegenwirkt" 

Die  schwungvolle  Beklameschrift,  welche  dieses  jüngste  Kind  der  Nahrungs- 
mittelindustrie begleitet,  ließ  mir  die  nähere  Bekanntschaft  des  „leben verlängernden 
bjgienischen  Speisenzusatzes"  wünschenswert  erscheinen  und  veranlaßte  mich  im  Verein 
mit  Anfragen  von  Seiten  des  Publikums  zu  einer  näheren  Untersuchung. 

Das  in  vierseitigen  Paketen  von  etwa  90  g  Inhalt  verkaufte  „Makrobion"  stellt 
ein  weißgraues,  stark  salzig  schmeckendes  Pulver  dar,  welches  in  Wasser  teilweise 
löslich  ist  und  auf  Zusatz  von  Salzsäure  lebhaft  Kohlendioxyd  entwickelt.  Der  in 
Wasser  unlösliche  Anteil  erwies  sich  bei  der  Betrachtung  unter  dem  Mikroskope  als 
aas  zahllosen  zierlichen  Panzern  von  Diatomeen  zusammengesetzt  und  war  demnach 
als  Kieselgur  anzusprechen. 

Die  quantitative  Analyse  führte  zu  nachstehenden  Werten: 

Feuchtigkeit  bei  105«  C    .    .    .    .    7,51  ^o 
lo  Wasser  löslicher  Anteil:            |          In  Wasser  unlöslicher  Anteil: 
Chlor  (Cl) 24,31  «/o    ,  Phospborsäure  (P2O5) 1.99  ^o 


Schwefelsäure  (SO,) 3,41 

PhosphorsÄure  (PjO«) 8,89 

Kohlensäure  (CO,) 2,21 

KieselsÄure  (SiO*) 0,33 

Natron  (Na,0) 26,41 

Kali(K^O) 2,47 


Kohlensäure  (CO«) 
Eieselsfiure  (Si02)  .    . 
Calcium  oxyd  (CaO) 
Magnesiumoxyd  (MgO) 
Eisen  oxyd  (Fe^O,) 
Manganoxydul  (MnO) 


1,85  , 

26,34  , 

0,53  , 

2,50  , 

0,39  , 

0,21  , 


^)  K  e  1  h  o  f  e  r,  Untersuchung  dreier  H  e  n  s  e  Tscher  Mineraldünger.  IV.  Bericht  Wädensweil ; 
Morgen,  Wflrttembergisches  Wochenblatt  f.  Landwirtschaft  1898,  No.  18; 
Versuchsstation  Hildesheim,  Centralblatt  Agric.-Chem.  1900,  29,  210. 
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Durch   entsprechende  Bindung   der  Basen   und  Säuren    würde   sich   hieraus  im 
großen  und  ganzen  etwa  folgende  Zusammensetzung  berechnen  lassen: 

Feuchtigkeit 7,61  ^'o 

Kieselgor  (SiO,) 26,67  , 

Kochsalz  (NaCl) 40,11  , 

Natriumsolfat  (NatSO«) 6,06  , 

KalinmphoBphat  (KsHPO«)  ....      4,56  , 
Natriumphosphat  (NaaHPOJ  .    .    .      3,06  , 


Natriumbikarbonat  (NaHCO«) . 
Magnesiumphosphat  (MgiPaOg) 
Maguesiumkarbonat  (MgCOg) . 
Caldumkarbonat  (GaCOg)   .    . 

Eisenoxyd  (FeOs) 

Mangankarbonat  (MnCO«)  .    . 


4,22  ^to 
2.96, 

2,41  . 
0,95  , 

0,39  . 
0,34, 


Wennschon  zuzugeben  ist,  daß  durch  die  Behandlung  der  Substanz  mit  den 
Lösungsmitteln  möglicherweise  eine  gewisse  Verschiebung  der  Karbonate  und  Phosphote 
stattgefunden  haben  kann,  und  daß  vielleicht  in  der  ursprünglichen  Mischung  etwas 
mehr  Magnesiumkarbonat,  hingegen  weniger  Natriumkarbonat  vorhanden  gewesen  ist, 
so  geht  doch  jedenfalls  aus  der  Analyse  mit  Sicherheit  hervor,  daß  mindestens  ^U  des 
Präparates  aus  Kochsalz,  Kieselgur,  Glaubersalz  und  Natriumbikarbonat 
bestehen,  und  dass  weitere  7,5  ^/o  auf  Feuchtigkeit  entfallen,  so  daß  für  die  dem 
menschlichen  Köiper  angeblich  so  bitter  notwendigen  Phosphate  der  Alkalien  und 
Erden  nur  knapp  ^/s  übrigbleibt 

Es  erscheint  überflüssig,  auch  nur  ein  Wort  über  den  „Nährwert"  dieses 
Gemisches  von  Kochsalz  und  Kieselerde  mit  geringen  Mengen  anderer  Salze,  welches 
mit  Makrobiotik  herzlich  wenig  zu  schaffen  hat,  zu  verlieren.  Wissen  wir  dodi,  daß 
niu:  mißverstandene  Lektüre  und  mangelhafte  Kenntnis  von  der  chemischen  Zusammen- 
setzimg unserer  Nahrungsmittel  das  Märchen  von  dem  Mineralstoffhunger  des  Menschen 
aufbringen  konnte.  Gewiß  besteht  darüber  kein  Zweifel,  daß  die  anorganischen  Stoffe 
zur  Erhaltung  unseres  Wohlbefindens  unentbehrlich  sind,  aber  sicher  nehmen  wir  im 
allgemeinen  mit  unserer  täglichen  Nahrung  weit  mehr  Salze  auf,  als  der  Körper  be- 
darf^). Höchstwahrscheinlich  ist  selbst  die  ungenügende  Knochenausbildung  rhachi- 
tischer  Kinder  ebensowenig  durch  einen  Mangel  an  Phosphaten,  wie  die  Bleichsucht 
durch  Eisenmangel,  sondern  lediglich  durch  krankhafte  Störungen  des  Organismus 
hervorgerufen,  welche  die  Aufnahme  der  an  sich  hinreichend  dargebotenen  Salze  ver- 
hindern. Diesen  Krankheiten  kann  man  daher  nicht  durch  Verabreichung  laienhaft 
zusanmiengeschütteter  Mischungen  von  vorwiegend  Kochsalz  und  Kieselgur  mit  geringen 
Mengen  anderer  Stoffe  entgegenwirken,  sondern  nur  durch  ärztliche  Behandlung.  Zur 
Kompetenz  des  Mediziners  gehört  demnach  auch  in  erster  Linie  die  Beurteilung  des 
physiologischen  Wertes  des  Makrobion. 

Der  Nahrungsmittelchemiker  nimmt  dafür  um  so  größeres  Interesse  an  dem 
Preise  dieses  Mittels,  und  da  ergibt  sich  nun  die  seltsame  Tatsache,  daß  ein  90  g 
enthaltendes  Päckchen  1  Mk.  kostet,  1  kg  also  zum  Preise  von  11  Mk«  verkauft 
wird,  während  dem  Erfinder,  selbst  bei  Annahme  des  Preises  reiner  Chemikalien,  l  kg 
auf  höchstens  50  Pfennig  (!)  zu  stehen  kommt. 

Daraus  dürfte  zur  Genüge  hervorgehen,  daß  Makrobion  in  die 
Kategorie  des  Steinmehls  gehört,  und  daß  sein  Vertrieb  eine  grobe 
Übervorteilung  des  Publikums  darstellt. 

Dresden,  im  Juni  1904. 


^)  Hammarsten,  Physiologische  Chemie  1895,  474. 
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Referatee 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrnngs-  und  Gennfimittel. 

Adolf  JoUes:  Über  die  Oxydation  organischer  Körper  zu  Harn- 
fstoff  und  ihre  analytische  Anwendung.  (Vortrag  auf  der  Versammlung 
deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  zu  Kassel  1903.)  —  Bei  der  Oxydation  von  stick- 
stoffhaltigen Substanzen  hat  der  Vortragende  gefunden,  daß  bestimmte  Atomgruppie- 
ruogen  in  Harnstoff  bezw.  in  solche  Körper  übergehen,  die  mit  Bromlauge  behandelt, 
ihren  Stickstoff  in  Grasform  abgeben.  £s  war  daher  ein  Mittel  gegeben,  auf  das  Vor- 
handensein solcher  Gruppierungen  zu  prüfen  und  auf  die  Konstitution  der  untersuchten 
Körper  Schlüsse  zu  ziehen.  Die  Oxydation  von  Purinbasen  ergab,  daß  bei  Harnsäure 
und  Xantbin  der  gesamte  Stickstoff  als  Harnstoff  wieder  gefunden  wird.  Die  unter- 
suchten Aminoderivate  der  Purinreihe,  das  Aden  in  und  Guanin  lassen  von  ihren  fünf 
Stickstoff- Atomen  vier  in  Form  von  Harnstoff  austreten,  während  das  fünfte  als  Glyko- 
koll  erscheint.  Eine  Änderang  in  der  Art  der  Zersetzung  tritt  bei  den  methylierten 
Purinderivaten  ein,  indem  ebensoviele  Stickstoffe tome  als  Methylamin  im  Phosphor- 
wolframsaure-Niederschlage  erscheinen,  als  Methylgruppen  vorhanden  sind.  Obgleich 
bei  den  Purinkörpem  nicht  aller  Stickstoff  in  Harnstoff  übergeht,  so  läßt  sich  zu 
Vergleichszwecken  auch  der  volumetrisch  meßbare  Stickstoff  heranziehen.  Das  volu- 
metrisK^he  Verfahren  beruht  darauf,  daß  in  dem  eiweißfreien  Harne  einerseits  der  Harn- 
säure-Stickstoff, andererseits  der  Harnsäure-  und  Purin basen-Stickstoff  nach  voran- 
gegangener Oxydation  volumetrisch  bestimmt  wird.  Die  Differenz  beider  Ablesungen 
ei^ebt  den  Purinbasenstickstoff.  —  Die  Bildung  des  Harnstoffs  wird  dadurch  bedingt^ 
daß  der  Stickstoff  in  gewissen  Gruppen  gebunden  ist;  aus  den  bisher  untersuchten 
Körpern  konnte  geschlossen  werden,  daß  als  solche  die  CONH-  bezw.  CONHg-Gruppe 
aufgefaßt  werden  müssen.  Die  CONHg-  bezw.  NCHg-Gruppe  geht  nicht  in  Harnstoff 
über.  Als  Spaltungsprodukte  der  Eiweißkörner  bei  der  Oxydation  mit  Permanganat 
finden  sich  1.  Ammoniak  2.  Harnstoff  3.  durch  Phosphorwolframsäure  fällbare  Sub- 
stanzen 4.  sticksoffhaltige  Substanzen  im  Filtrate  des  Phosphorwolframsäure-Nieder- 
schlages. Die  Untersuchungen  bezüglich  des  Harnstoffs  sind  noch  nicht  abgeschlossen. 
Die  Stickstoffbestimmung  nach  Kjedahl  kann  man  durch  die  Oxydation  mit  Perman- 
ganat und  nachfolgende  Stickstoffbestimmung  ersetzen,  da  nachgewiesen  ist,  daß  jeder 
Eiweißkörper  einen  beträchtlichen  und  konstanten  Anteil  seines  Stickstoffes  nach  der 
Oxydation  in  schwach  saurer  Lösung  durch  Unterbromigsaures  Natron  sich  entwickeln 
läßt.  Den  Eiweißgehalt  eines  Harnes  erhält  man,  wenn  man  das  Gewicht  des  volu- 
metrisch gemessenen  Stickstoffs  mit  7,68  multipliziert.  Zum  Schluß  erwähnt  Jolles 
noch  die  volumetrische  Methode  zur  Untersuchung  der  Milch.  3/.  Claus, 

Emil  Abderhalden:  Die  Monoaminosäuren  des  Salmins.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1904,  41,  55 — 58.)  —  Kos  sei  hat  bei  der  Zersetzung  des  Salmins 
aus  Lachssperma  84,3  ^/o  Arginin  und  a-Pyrrolidinkarbonsäure  (Z.  1904,  7,  592)  er- 
halten. Nach  den  Untersuchungen  des  Verf. 's  treten  auch  Leucin  und  Alanin,  wahr- 
scheinlich auch  Phenylalanin  und  Aspa  ragin  säure  als  Spaltungsprodukte  des  Salmins 
auf.  Demnach  ist  das  Salmin  kein  einfacher  Eiweißkörper.  Es  steht  am  Ende  einer 
kontinuierlichen  Reihe  von  Eiweißkörpern,  deren  anderes  Ende  durch  die  fast  keine 
Diaminosäuren  endialtende  Seide  gebildet  wird.  Den  Übergang  von  den  Protaminen 
IM  den  gewöhnlichen  Eiweißköipern  dürften  die  Histone  bilden.  A.  Hebebrand. 

W.  Scheermesser:  Über  Pepsin-Glutinpepton.  (Zeitschr.  physiol.  Chem. 
19ü4,  41,  68 — 98.)  —  In  Fortsetzung  seiner  Mitteilungen  (Z.  1904,  7,  30)  über  das 
aus  dem  Leim  bei  der  Einwirkung  von  Pepsin  und  Salzsäure  entstehende  Pepton 
macht  der   Verf.    nähere    Angaben    über  Darstellung,    Eigenschaften   und    Verhalten 

N.Ol  1^ 
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dieses  Körpers.  Das  aus  der  Verdauungsflüssigkeit  nach  dem  Abscheiden  der  Albu- 
mosen  mit  Ammonsulfat  nach  der  Eisen-Methode  von  Siegfried  (Z.  1903,  6,  316) 
dargestellte,  von  den  letzten  Spuren  Albumosen  sorgfaltig  befreite  Pepton  erwies 
flieh  nach  der  Elementaranalyse  und  Molekulargewichtsbestimmung  nach  der  Formel 
O23H39N7O1Q  zusammengesetzt.  Es  stellt  ein  schneeweißes,  stark  sauer  reagierendes, 
in  Wasser  in  jedem  Verhältnis  lösliches,  in  Alkohol  fast  unlösliches  Pulver  dar.  Das 
Dreh ungs vermögen  wurde  im  Mittel  zu  «[D]^®  =  77,68  ermittelt  Das  Glutinpepton  gibt 
starke  Biuret- Reaktion,  kaum  die  Reaktion  von  Molisch,  gar  nicht  die  Xanthoprotein- 
reaktion  und  die  Reaktionen  nach  Adamkiewicz.  Bei  der  Spaltung  mit  Schwefel- 
säure wurden  Arginin,  Lysin,  Glutaminsäure  und  GlykokoU  erhalten.    A,  Hebebrand, 

P.  A.Levene:  Über  die  Spaltung  der  Gelatine.  II  und  III.  (Zeitschr. 
pbysiol.  Chem.  1904,  41,  8 — 14  u.  99 — 100.)  —  Bei  der  mehrmonatigen  Verdauung 
von  Gelatine  mit  Trypsin  werden  neben  den  Hexonbasen  und  Pepton  hauptsachlich 
GlykokoU,  Ammoniak  und  Leucin  gebildet,  während  andere  Aminosäuren,  wie  Phenyl- 
alanin, Glutaminsäure  und  Pyrrolidinkarbon säure  nur  in  geringer  Menge  nachzuweisen 
waren.  Ob  die  letztere  zur  a-Reihe  gehört,  erschien  zweifelhaft,  wie  überhaupt  die 
bei  der  enzymatischen  Spaltung  entstehenden  Aminosäuren  anscheinend  nicht  durch- 
weg zur  a-Reihe  gehören.  Das  aus  der  Gelatine  bei  der  tryptischen  Verdauung  ent- 
stehende Pepton  liefert  bei  der  Spaltung  mit  Säuren  weniger  GlykokoU  als  die  Gelatine 
selbst  (16,50/0)  oder  die  Gelatosen  (20®/o.)  —  Vergl.  Z,  1903,  6,  743.    A.  Hebebrand, 

WL  S.  Sadikoff:  Untersuchungen  über  tierische  Leimstoffe.  III. 
Das  Verhalten  gegen  Salzlösungen.  (Zeitschr.  physich  Chem.  1904,  41,  15 
bis  19.)  —  In  Fortsetzung  seiner  Arbeiten  (Z.  1904,  7,  593,  594)  macht  der  Verf. 
eine  vorläufige  Mitteilung  über  das  Verhalten  verschiedener  Leimstoffe  gegen  Salz- 
lösungen. Lösungen  von  Kaliumchlorid,  Natriumchlorid,  Kaliumnitrit  und  Kaliuni- 
cyanid  nehmen  die  Gluteine  auf,  während  das  Sehnenglutin  in  ihnen  ganz  oder  teil- 
weise unlöslich  ist  Die  Handelsgelatine  wird  nur  von  Kochsalzlösung  völlig  gelöst. 
Erhitzt  man  die  trockenen  Leimpraparate,  so  verlieren  sie  allmählich  ihre  Löslichkeit 
in  Salzlösungen.  a,  Hehebrand, 

G«  Zickgraf:  Die  Oxydation  des  Leims  mit  Permanganaten.  (Zeit- 
schr. physiol.  Chem.  1904,  41,  259 — 272.)  —  Die  viel  umstrittene  Frage,  ob  bei 
der  Oxydation  des  Eiweißes  mit  Permanganaten  Harnstoff  entstehe,  schien  durcii  die 
Entdeckung  Lossen's,  wonach  bei  der  Oxydation  Guanidin  gebildet  wird,  ihre  Er- 
ledigung gefunden  zu  haben,  bis  vor  einigen  Jahren  Pommerenig  mitteilte,  daß 
ihm  die  Darstellung  von  Guanidin  nach  den  Angaben  von  Lossen  nicht  geluDgeo 
sei.  Da  von  den  zahlreichen  Zersetzungsprodukten  der  Eiweißkörper  nur  das  Arginin 
mit  Permanganaten  Guanidin  liefert,  so  erschien  es  für  die  Kenntnis  des  Baus  des 
Eiweißmoleküls  von  Wichtigkeit,  zu  wissen,  ob  bei  der  Oxydation  von  Eiweiß  direkt 
Guanidin  gebildet  wird  oder  nicht.  Ist  ersteres  der  Fall,  dann  ist  die  Bindung  des 
Arginins  im  Eiweißmolekül  eine  sehr  einfache.  Der  Verf.  hat  daher  in  Gremeiiischaft 
mit  Kutscher  die  Oxydation  von  Leim  mit  Permanganaten,  und  zwar  am  zweck- 
mäßigsten mit  Calciumpermanganat,  wieder  aufgenommen  und  aus  den  Oxydations- 
produkten neben  einer  noch  nicht  identifizierten  Substanz  Guanidin  mit  Hilfe  des 
Pikrats  in  einfacher  Weise  quantitativ  abscheiden  können.  Des  weiteren  hat  der  Verf. 
Versuche  angestellt,  um  darüber  Aufschluß  zu  erhalten,  ob  im  Leim  die  Biuretreaktion 
an  den  intakten  Bestand  des  Arginins  im  Leimmolekül  gebunden  ist  oder  nicht.  Es 
ergab  sich  bei  den  quantitativen  Oxydationsversuchen,  daß  die  Maximalausbeute  an 
Guanidin  mit  dem  Verschwinden  der  Biuretreaktion  genau  zusammenfällt.  Es  ist 
daher  die  Schlußfolgerung  berechtigt,  daß  beim  Leim  die  Biuretreaktion  von  dem 
Bestand  des  Arginins  im  Molekül  abhängig  ist.  A,  Hebebrand, 
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P.  Xolf:  Untersuchungen  über  die  biologischen  Eigenschaften 
von  verschiedenen,  aus  dem  gleichen  Eiweißstoff  hergestellten  Pro- 
peptonen.  (Bull.  Acad.  Roy.  Belg.  1902,  859—894;  Chem.  Centralbl.  1903,  I, 
407—408.)  —  Während  Pick  und  Spiro  (Zeitechr.  physiol.  Chem.  1901,  31,  235) 
angeben,  daß  das  durch  peptische  Verdauung  von  Fibrin  gewonnene  Albumosenge- 
fflisch  bei  intravenöser  Injektion  sehr  stark,  das  aus  dem  gleichen  Fibrin  durch  tryp- 
li^che  Verdauung  entstandene  Albumosengemisch  dagegen  gar  nicht  gerinnungshem- 
mend wirkt,  haben  Chittenden,  Mendel  und  Henderson  (Amer.  Journ.  of 
Pbysiol.  1898,  1,  255)  gefunden,  daß  peptisches,  tryptisches  und  durch  Hydrolyse 
mit  verdünnter  Schwefelsaure  erhaltenes  „Propepton"  von  Fibrin  gleich  wirksam  sind. 
Verf.  beobachtete  nun  für  tryptisches  und  durch  Autolyse  von  Fibrin  gewonnenes 
„Propepton"  tatsachlich  eine  analoge  Wirksamkeit  wie  für  das  peptische  Produkt, 
wenn  die  Versuchsbedingungen  entsprechend  gestaltet  wurden  (große  Dosen  und  sehr 
ächnelle  Injektion).  Der  Grad  der  Wirksamkeit  aber  ist  bei  den  erstgenannten  Stoffen 
ein  viel  geringerer  als  bei  dem  durch  Pepsin  gebildeten  Produkt  Hingegen  führt 
mugekehrt  zwar  das  tryptische  und  insbesondere  das  der  Autodigestion  des  Fibrins 
entstammende,  nicht  aber  das  peptische  Propepton  bei  subkutaner  Injektion  (beim 
Kaninchen)  zur  Bildung  eines  „Antikörpers".  Bezüglich  der  Autolyse  des  Fibrins 
machte  Verf.  die  Angabe,  daß  es  sich  hierbei  um  einen  enzymatischen  Prozeß  handle, 
der  zur  Bildung  von  Leucin,  Tyrosin  und  Tryptophan  führe,  das  Enzym  gehöre  so- 
mit den  Leukocyten  an.  Maz  Müller, 

Emiii.  Pozzi-Escot:  Bemerkungen  über  die  chemische  Natur 
der  Diastasen.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Dist.  1903/04,  21,  769—783.)  — 
Verf.  gibt  eine  Übersicht  über  die  bisher  geäußerten  Ansichten  über  die  chemische 
Natur  und  die  Art  der  Wirksamkeit  der  verschiedenen  Enzyme  und  stellt  dann  die 
H3rpothese  auf,  daß  die  Diastasen  labile  Körper  im  Sinne  der  Oskar  Loew'schen 
Theorie  sind.  Sie  verhalten  sich  ganz  wie  diese,  so  z.  B.  steigert  sich  mit  zunehmender 
Temperatur  die  Wirkung  der  Diastasen  bis  zu  einem  gewissen  Maximum,  nimmt  dann 
bei  weiterer  Temperaturerhöhung  allmählich  wieder  ab  und  hört  bei  einem  gewissen 
Wärmegrade  vollständig  auf.  Auch  die  Eigenschaft  der  labilen  Körper,  kalorische 
Energie  in  chemische  umzusetzen,  zeigt  sich  bei  den  Diastasen,  indem  sie  als  Kataly- 
satoren wirken  können.  Wenn  die  chemische  Wirkung  der  einzelnen  Diastasen  eine 
verschiedene  ist,  so  beruht  das  jedenfalls  auf  der  Verschiedenheit  ihrer  molekularen 
Struktur.  Mit  der  Annahme  der  Diastasen  als  labile  Körper  lassen  sich  alle  deren 
bekannten  Eigenschaften  in  Einklang  bringen  und  erklären.  C.  A,  Neufeld, 

R.  Chodat  und  A.  Bach:  Untersuchungen  über  die  Rolle  der  Per- 
oxyde in  der  Chemie  der  lebenden  Zelle.  VII.  Einiges  über  die  che- 
mische Natur  der  Oxydasen.  (Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1904,37,  36 — 43.) 
—  Neuerdings  suchte  Aso  (Beihefte  z.  botan.  Centralbl.  1903,  15,  208)  zu  beweisen, 
daß  das  jodentbindende  oxydierende  Prinzip  in  den  Pflanzen  mit  den  eigentlichen 
Oxydasen  nicht  identisch  sei.  Er  beruft  sich  dabei  auf  die  von  den  Verff.  gemachte 
Beobachtung,  daß  beim  Stehen  der  Pflanzensäfte  oder  beim  Verwelken  der  Pflanzen 
sowohl  die  Guajakreaktion  wie  die  Jodkalium-Stärkereaktion  allmählich  abgeschwächt 
werden,  daß  aber  dabei  letztere  rascher  verschwindet  als  erstere.  Aso  folgert  daraus, 
daß  die  betreffenden  oxydierenden  Agentien  von  verschiedener  chemischer  Natur  seien. 
Er  trägt  hier  aber  keine  Rechnung  der  Tatsache,  daß  die  Guajakreaktion  auf  Per- 
oxyde bei  weitem  empfindlicher  ist  als  die  Jodkalium-Stärkereaktion.  Es  ist  daher 
b^reiflich,  daß  diese  bereits  versagt,  wenn  jene  nur  mehr  oder  weniger  abgeschwächt 
erscheint  Dazu  kommt  noch,  daß  beim  Stehen  der  Pflanzensäfte  infolge  der  Auto- 
lyse Körper  entstehen  können,  die  auf  Guajakblau  ohne  Einwirkung  sind,  während 
sie  Jod   leicht  addieren   und   die  Empfindlichkeit   der  Jodstärkereaktion    noch   weiter 
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herabsetzen.  Aso  versucht  auch,  die  chemische  Natur  des  jodentbindenden  Prinzips 
näher  zu  ermitteln.  Durch  Ausziehen  von  Knospen  der  Sa^ttaiia  sagittifolia  mit 
heißem  Wasser  erhielt  er  eine  Flüssigkeit,  die  sowohl  die  Guajakreaktion  wie  die  Jod- 
kalium-Starkereaktion gab.  Da  nach  Erhitzen  letztere  nicht  verschwand,  so  vermutete 
Aso,  daß  die  Jodentbindung  durch  ein  Nitrit  bedingt  war,  und  konnte  in  der  Tat 
mit  dem  Grieß 'sehen  Reagens  die  Anwesenheit  von  Salpetrigsaure  nachweisen. 
Verff.  wiederholten  den  Versuch  Aso's  mit  den  Sagittaria-Knospen  und  fanden,  daß 
seine  Angabe  insofern  richtig  ist,  als  nach  kurzem  Erhitzen  der  wässerige  Auszug 
Jodkalium  noch  merkbar  zersetzt.  Wird  er  aber  3  —  4  Minuten  zum  Sieden  erhitzt, 
so  verliert  er  vollständig  seine  Fähigkeit,  Jodkalium  zu  zersetzen.  Der  anfangs  ziemlich 
aktive  Auszug  verlor  nach  24 -stündigem  Stehen  seine  oxydierenden  Eigenschaften 
gegenüber  der  Guajaktinktur  und  dem  Jodkalium-Stärkekleister,  was  ebenfalls  gegen 
das  Vorhandensein  eines  Nitrits  spricht  Aso  untersuchte  auch  den  aus  den  Knollen 
der  Sagittaria  sagittifolia  gewonnenen  Saft  und  fand,  daß  derselbe  völlig  nitritfrei  war, 
trotzdem  konnten  die  Verff.  feststellen,  daß  der  Saft  starke  Jodreaktion  gab.  Es  liegt 
somit  keinerlei  Veranlassung  zu  der  Annahme  vor,  daß  die  Zersetzung  des  Jodkalium 
durch  ein  Agens  bewirkt  wird,  das  von  den  Oxydasen  verschieden  ist  Will  man 
nun  die  Jodentbindung  der  Salpetrigen  Säure  zuschreiben,  wie  es  Aso  tut,  so  kann 
man  nicht  umhin,  sämtliche  durch  die  Oxydasen  hervorgerufenen  Oxydationserschei- 
nungen ebenfalls  auf  die  Anwesenheit  dieser  Säure  zurückzuführen.  Denn  das  Ver- 
halten der  Salpetrigen  Säure  ist  demjenigen  der  Oxydasen  in  qualitativer  unci  quanti- 
tativer Hinsicht  auffallend  ähnlich.  Da  es  nun  von  Interesse  schien,  durch  quanti- 
tative Versuche  festzustellen,  inwieweit  diese  Säure  bei  der  Oxydation  des  Pyrogallols, 
wie  die  Oxydasen,  als  Sauerstoff  übertragendes  Agens  dienen  kann,  so  haben  Verff. 
entsprechende  Versuche  angestellt,  aus  denen  hervorgeht,  daß  in  passender  Verdünnung 
die  Salpetrige  Säure  sich  bei  der  Oxydation  des  Pyrogallols  genau  wie  eine  Oxydase 
verhält,  in  beiden  Fällen  entsteht  auch  dasselbe  Oxydationsprodukt,  das  Purpuro- 
g allin.  Die  auffallende  Ähnlichkeit  der  Wirkungsweise  der  Salpetrigen  Säure  mit 
derjenigen  der  Oxydasen  veranlaßte  die  Verff.,  die  reinsten  ihnen  zur  Verfügung 
stehenden  Oxydasepräparate  auf  die  Anwesenheit  von  Salpetriger  Säure  zu  prüfen, 
wobei  durch  das  Ausbleiben  der  so  empfindlichen  Reaktionen  auf  Nitrite  mit  dem 
Diphenylamin  und  den  beiden  Grieß'schen  Reagentien  die  völlige  Abwesenheit  von 
Salpetriger  Säure  sich  erwies.  Trotz  der  überraschenden  Ähnlichkeit  der  Wirkungs- 
weise ist  also  das  aktive  Prinzip  der  Oxydase  mit  der  Salpetrigen  Säure  nicht  identisch. 
Charakteristisch  für  die  Oxydase  Wirkung  ist  weiter  die  Bildung  eines  schönen  Blau- 
farbstoffes aus  m -Phenylendiamin  in  Gegenwart  von  verdünnter  Essigsäure.  Die  ak- 
tivsten der  von  den  Verff.  dargestellten  Oxydase-  und  Oxygenase-Präparate  gaben  nur 
äußerst  schwache  Eiweißreaktioneu,  enthielten  dagegen  reichliche  Mengen  von  giirami- 
artigen  Stoffen.  Max  Müller. 

M.  Gonnermann:  Über  die  Verseifbarkeit  einiger  Sfiareimide  (Diamide) 
und  Aminosäuren  durch  Fermente.    (Arch.  Physiol.  1903,  95,  278.) 

CS.  Hudson:  Ober  die  Multirotation  des  Milchzuckers.  (Zeitschr.  physika) 
Chem.  1903,  44,  487;  Chem.-Ztg.  1903,  27,  Rep.  278.) 

H.  Riliani  und  P.  Loeffler:  Über  die  Zersetzung  des  Milchzuckers  dnrcb 
Kalkhydrat.  Konstitution  des  Parasaccharins.  (Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellscb. 
1904,  37,  1196-1203.) 

A.  Müther  und  ß.  Tollens:  Über  die  Produkte  der  Hydrolyse  von  See- 
tang (Fucus),  Laminaria  und  Carragheen-Moos.  (Ber.  Deutsch,  chem.  üesellsck 
1904,  37,  289-305.) 

A.  Mütlier  und  B.  Tollens:  Über  die  Fucose  und  die  Fuconsäure  und  die 
Vergleichung  der  Eigenschaften  derselben  mit  den  von  Voto^ek  fflr  die 
Rhodeose  und  Rhodeonsäure  angegebenen.  (Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1904» 
87,  306-311.) 
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A.  M Qther  und  B.  Tollens:  Über  einige  Hydrazone  und  ihre  Schmelz- 
paukte.    (6er.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1904,  87,  311  —  815.) 

W.AlberdaTanEkenstein:  Dibenzal-  und  Benzalmethvlglukoside.  (Zeitschr. 
Ycr.  Deutsch.  Zuck.-Ind.  1904,  [NF]  41,  188-190.) 

W.  Alberda  Tan  Ekenstein  und  J.  J.  Blanksnia:  Über  einige  Hvdrazon-Ab- 
kSmmlinge  des  Paranitrophenyl-  und  des  Paradinitrobenzy l-Hydrazins. 
(Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuck.-Ind.  1904,  [NF]  41,  190-195.} 

Emährangslehre. 

Plumier:  Nährwert  der  Eiweißsubstanzen  und  ihrer  Derivate. 
(Bull.  Acad.  Roy.  Belg.  1902,  839—859;  Chem.  Centralbl.  1903,  I,  410.)  —  Da 
Loewi  (Centralbl.  PhysioL  1901,  15,  275)  angegeben  hat,  daß  es  möglich  sei,  einen 
Hund  durch  die  abiureten  Selbstverdauungsprodukte  des  Pankreas  im  Stickstoffgleich- 
gewicht zu  erbalten,  hat  Verf.  länger  dauernde  Versuche  angestellt,  in  denen  durch 
Wägung  des  Körpergewichtes  ermittelt  wurde,  ob  die  Eiweißabkömmlinge  imstande 
sind,  einen  Hund  genügend  zu  ernähren.  Es  ergab  sich,  daß  Albumosen  und  Peptone 
(z.  B.  80 — 100  g  Witte-Pepton  bei  einem  Hunde  von  5  kg  Gewicht)  als  ausschließ- 
liche Nahrung  völlig  ausreichen.  Das  Körpergewicht  blieb  hierbei  völlig  konstant, 
bezw.  nahm  nach  vorausgegangenem  Fasten  sogar  zu.  Dagegen  gelang  es  dem  Verf. 
nicht,  bei  Verabreichung  der  Produkte  einer  bis  zum  Verschwinden  der  Biuretreaktion 
fortgesetzten  Selbstverdauung  des  Pankreas  Gewichtskonstanz  bei  einem  Hunde  zu 
erzielen,  vielmehr  trat  deutlich  Gewichtsverlust  ein.  Max  Müller. 

E.  Abderhalden,  P.  Bergell  und  Th«  Dörpinghaus:  Verhalten  des 
Körpereiweißes  im  Hunger.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  153 — 156.) 
—  iä  ist  in  jüngster  Zeit  die  Frage  aufgeworfen  worden,  ob  das  Körpereiweiß  unter 
bestimmten  Bedingungen  in  seiner  chemischen  Eigenart  beeinflußt  werden  kann.  So 
hat  Fr.  Kraus  aus  Versuchen  geschlossen,  daß  Phloridzindiabetes  und  Inanition  bei 
annähernd  gleichbleibendem  prozentischem  Stickstoff gehalt  des  entfetteten  Trockenrück- 
«tandes  den  Monoaminsäurestickstoff  der  Leibessubstanz  von  Mäusen  stark  herabsetzen. 
Das  restierende  Körpereiweiß  schien  besonders  an  Leucin  verarmt  zu  sein.  Neuerdings 
hat  nun  Umber  aus  Versuchen  an  hungernden  und  normalen  Katzen  festgestellt, 
daß  bei  gleichbleibendem  Kohlenstickstoff-Quotient  eine  teilweise  Abartung  des  Körper- 
eiweißes erfolgen  kann.  Bei  der  weittragenden  Bedeutung,  die  der  Feststellung  der 
partiellen  Abartung  der  Körpereiweißstoffe  für  das  Verständnis  des  intermediären 
EiweiSstoff wechseis  hatte,  war  es  von  Interesse,  die  vorliegenden  Angaben  nachzu- 
prüfen. Zwei  junge  Katzen,  von  denen  die  eine  nach  9-,  die  andere  nach  7-tägigem 
Hungern  eingegangen  war,  wurden  von  den  Verff.  nach  Entfernung  des  Fettes  und 
des  Darmes  fein  zerhackt,  gemischt  und  mit  Alkohol  angerührt.  Nach  24-stündigem 
Stehen  wurde  der  Alkohol  abgesaugt  und  das  Gemenge  mit  einer  neuen  Portion  Al- 
kohol 6  Stunden  am  Rückflußkühler  gekocht.  Zur  Entfernung  des  Felles  wurde  die 
von  Alkohol  getrennte  Masse  zunächst  mit  Chloroform  6  Stunden  im  Soxhlet- Apparat 
ausgezogen,  dann  2  Stunden  mit  Schwefelkohlenstoff.  Von  der  im  Vakuum-Exsikkator 
getrockneten  Masse  wurden  nach  staubfeiner  Zermahlung  108  g  zur  Hydrolyse  ver- 
wendet Dieselbe  wurde  durch  6-stündiges  Kochen  mit  der  dreifachen  Menge  rauchender 
Sahsäure  (Spez.  Gew.  1,19)  herbeigeführt.  Der  nach  erfolgtem  Einengen  im  Vakuum 
verbleibende  Rückstand  wurde  in  der  bekannten  Weise  verestert.  Um  wirklich  ver- 
gleichbare Werte  zu  erhalten,  wurden  die  gefundenen  Werte  auf  aschefreie  Trocken- 
substanz berechnet  Es  ergab  sich  hierbei,  daß  die  Summe  der  erhaltenen  Ester- 
mengen  sowohl  als  auch  die  einzelnen  entsprechenden  Esterfraktionen  beim  Hunger- 
und  beim  Normaltiere  einander  sehr  nahe  kommen.  Die  Leucin fraktion  war  beim 
Hungertiere  ebenfalls   gegenüber   derjenigen   des  Normaltieres   nicht   verringert     Von 
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der  Annahme  ausgehend,  daß  eine  Verschiebung  des  Verhältnisses  der  Monoamino- 
sfiuren  des  gesamten  Körpereiweißes  zueinander  weit  eher  der  Ausdruck  für  eine  ver- 
schieden starke  Inanspruchnahme  der  verschiedenen  Eiweißkörper  sein  konnte,  unter- 
suchten die  Verff.  femer  die  gesamten  Bluteiweißkörper  beim  normalen  Hunde  und 
beim  Hungerhunde.  Auch  hier  ließ  sich  kein  nennenswerter  Unterschied  feststellen« 
Der  höhere  Leucingehalt  des  Blutes  des  Hungerhundes  findet  seine  Erklärung  im 
sehr  hohen  Leucingehalt  des  Hämoglobins.  Eine  Veränderung  des  quantitativen  Ver- 
hältnisses des  Hämoglobins  zu  den  übrigen  Bluteiweißkörpern  muß  eine  Steigerung 
der  Leucinfraktion  des  Gesamtblutes  herbeiführen.  Max  MiUler. 

W.  O.  Atwater:  Dritter  Bericht  über  die  Tageskost  für  Irrenhäuser  im 
Staate  New  York.    (13.  Jahresbericht  der  Staats- Kommission  in  Lunacy  39—822.) 

Forense  Chemie. 

Gabriel  Bertrand:  Anwendung  der  kalorimetrischen  Bombe  nach 
Berthelot  zur  Zerstörung  der  organischen  Substanzen  und  zum 
Nachweise  von  Arsenspuren.  (Annal.  chim.  analjt.  1904,  9,  83 — 87.)  —  Die 
Schwierigkeiten  beim  Nachweis  geringer  Arsenspuren  beruhen  hauptsächlich  auf  der 
Unvollkommenheit  der  Verfahren  zur  Zerstörung  der  organischen  Substanzen ;  zu  ihrer 
Vermeidung  wird  die  Verwendung  der  Berthelo tischen  Bombe  vorgeschlagen.  Die 
Entzündung  der  Substanz  wird  durch  einen  Platindraht  und  etwas  Schießbaumwolle, 
die  mit  absolut  reinen  Säuren  hergestellt  ist,  bewirkt.  Eisendraht  ist  zur  Entzündung 
unbrauchbar,  da  er  immer  arsenhaltig  ist.  Die  Platinschale,  die  die  getrocknete  und 
in  kleine  Stücke  geschnittene  Substanz  aufnimmt,  ist  40  mm  breit  und  5  mm  tief; 
größere  Substanzmengen  bringt  man  in  mehreren  Portionen  nach  und  nach  in  die 
Bombe.  Nach  erfolgter  Verbrennung  und  Abkühlung  bringt  man  den  Bombeninhalt 
mit  einer  Pipette  in  eine  Porzellan  schale,  spült  mit  etwas  Wasser  nach,  verdampft  im 
Wasaerbade  zur  Trockene,  nimmt  den  Rückstand  mit  einigen  Tropfen  Schwefelsäure  auf, 
verdampft  wieder  bis  zum  Auftreten  weißer  Dämpfe,  fügt  nach  dem  Erkalten  etwas 
Wasser  zu  und  bringt  die  Lösung  in  den  Marsh' sehen  Apparat.  Nach  jeder  Be- 
nutzung ist  die  Bombe  mit  Salpetersäure  und  darauf  mit  Wasser  auszuwaschen.  Um 
sich  von  ihrer  Reinheit  zu  überzeugen,  ist  vor  jeder  Benutzung  ein  blinder  Versuch 
durch  Verbrennung  von  Kampfer  zu  machen.  Der  Druck  des  Sauerstoffes,  der  durch 
Elektrolyse  von  Natronlauge  dargestellt  wird,  beträgt  30  Atmosphären.  Die  Grenze 
der  Empfindlichkeit  bei  Anwendung  der  vom  Verf.  (Z.  1904,  7,  340)  angegebenen 
Arbeitsweise  ist  ^/soco  mg;  man  erhält  damit  einen  grauen  Anflug,  der  auf  schwarzem 
Untergrund  besser  sichtbar  ist,  als  auf  weißem.  —  In  5,29  g  Schildpatt  fanden  sich 
auf  diese  Weise  etwa  0,0015,  in  4,8  g  Schwamm  0,0015,  in  6  g  Fischhaut  0,002, 
in  4,97  g  Eiweiß  0,0005  mg  Arsen;  eine  weitere  Eiweißprobe  von  5,18  g  war  arseu- 
frei;  in  der  Schilddrüse  einer  18  Monate  alten  Kuh  fanden  sich  fast  unsichtbare 
Arsenspuren.  —  Verf.  glaubt,  daß  durch  diese  Befunde  die  bestehenden  Zweifel  am 
normalen  Vorkommen  des  Arsens  im  Organismus  zerstreut  werden.  C.  Mai 

Henry  Julius  Salmon  Sand  und  John  £dward  Uaekford:  Die  elektro- 
lytische Bestimmung  geringer  Arsen  mengen.  (Proceed.  ehem.  Soc.  1904, 
20,  123 — 124.)  —  Bei  der  Entwicklung  von  Arsenwasserstoff  auf  elektrolytischem 
Wege  ist  die  Verwendung  von  Platin kathoden  ungeeignet,  empfehlenswert  sind  Blei- 
elektroden. Fehler,  die  durch  etwaige  Gegenwart  fremder  Metalle  verursacht  werden 
können,  lassen  sieb,  ausgenommen  bei  Quecksilber,  durch  Zusatz  von  Bleiacetat  oder 
Zinksulfat  zum  Elektrolyten  aufheben.  In  alkalischen  Lösungen  von  Arsenaten  oder 
Arseniten  und  unter  Anwendung  von  Blei-   oder  Zinkkathoden    ist   die   elektrolytisch 

nachweisbare  Arsenmenge  ungefähr  dreißigmal  so  groß,  als  in  sauerer  Lösung. 

C.  Mau 
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Walther  Uausmiiiiii:  Zur  Kenntnis  des  biologischen  Arsennach- 
weises.  (Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1904,  5,  397 — 398.)  —  Nach  kurzem 
Verweilen  der  Aktinie,  Aiptasia  diaphana  in  arsenhaltigem  Meerwasser  entwickelt  sich 
ein  knoblauchartig  riechendes  Gas,  anscheinend  bedingt  durch  Bildung  von  Arsinen 
aas  dem  Arsentrioxyd.  Die  Aiptasia  diaphana  ist  ein  an  sich  glashelles  Tier,  das 
aber  durch  symbiotisch  in  ihm  lebende  gelbe  Algenzellen  mehr  oder  weniger  gelb  bis 
tief  braun  gefärbt  ist,  so  daß  es  naheliegt,  die  Entwickelung  der  Arsine  den  Algen- 
zeilen und  nicht  den  Aktinien  selbst  zuzuschreiben.  Es  zeigte  sich  auch,  daß  die  von 
letzteren  ausgeworfenen  Algenzellen  in  Arsenlösung  sehr  deutlich  nach  Knoblauch 
rochen,  während  ein  von  den  Algen  fast  befreites  Tier  und  ein  anderes,  das  von  vorn- 
herein fast  algenfrei  war,  das  riechende  Gas  nur  sehr  schwach  entwickelte.  Die  Re- 
aktion tritt  ohne  weitere  Vorbereitung  ein  bei  Anwesenheit  von  arseniger  Säure  in 
Meerwasser,  in  dem  sich  algenführende  Aiptasien  befinden.  0,03  mg  Arsenige  Säure 
(AsgOj)  in  100  ccm  Wasser  waren  auf  diese  Weise  nach  etwa  3  Stunden,  0,005  mg 
nach  24  Stunden  deutlich  nachweisbar.  —  Aus  Tellurigsauerem  Natrium  erzeugen  die 
algenfuhrenden  Aiptasien  ebenfalls  eine  stark  nach  Knoblauch  riechende  Verbindung 
und  aus  Selenigsaurem  Natrium  ein  Gas  von  äußerst  unangenehmem,  merkaptanähn- 
lichem  Geruch.  G,  Mai. 

R.  Krzizan  und  W.  Plahl:  Über  eine  Vergiftung  nach  dem  Genuße 
eines  arsen  ikhaltigen  Brotes.  (Österr.  Chem.-Ztg.  1904,  7,  269 — 271.)  — 
Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  von  Brotresten,  die  zu  einer  Vergiftung  Anlaß  ge- 
geben hatten,  sind  insofern  von  Interesse,  als  die  Gegenwart  von  Arsen  schon  durch 
die  von  selbst  auftretende  Tätigkeit  von  Schimmelpilzen  angezeigt  wurde.  Die  Brot- 
r^te  wurden  in  mit  Uhrgläsern  bedeckten  Bechergläsern  sich  selbst  überlassen;  nach 
sechs  Tagen  zeigte  sich  starker  Knoblauchgeruch  und  mehr  oder  weniger  kräftige  Pilz- 
wucherung, bei  einzelnen  Stücken  trat  letztere  erst  nach  dem  Befeuchten  mit  Wasser 
und  in  geringerem  Grade  auf.  Das  Aussehen  der  Schimmelrasen  war  nicht  einheit- 
lich; schon  die  Farbe  ließ  erkennen,  daß  mehrere  Arten  von  Pilzen  zur  Entwickelung 
gelangt  waren.  Festgestellt  wurde  das  Vorliegen  von  Mucor  racemosus,  Penicillium 
glaucum  und  Aspergillus  glaucus;  ein  braun  gefärbter  Pilz  konnte  nicht  bestimmt 
werden ;  die  Anwesenheit  von  Penicillium  brevicaule  war  nicht  erkennbar.  Die  Wu- 
cherung erstreckte  sich  sowohl  über  die  mit  Mehl  bestäubte  und  davon  freie  Rinde, 
wie  über  die  Schnittfläche  des  Brotes.  Mit  der  Zunahme  des  Wasserverlustes  durch 
Austrocknen  des  Brotes  hörte  die  Leben stätigkeit  der  Pilze  auf  und  der  Knoblauch- 
geruch verschwand  allmählich.  Die  chemische  Untersuchung  bestätigte  die  Gegenwart 
von  Arsen.  Dieses  war  auch  in  der  Asche  des  Brotes  nachweisbar,  was  die  Verff. 
darauf  zurückführen,  daß  das  Arsen  durch  das  im  Brot  enthaltene  Kochsalz,  das  beim 
Veraschen  schmolz,  eingehüllt  und  teilweise  dadurch  vor  der  Verflüchtigung  bewahrt 
wurde.  Beim  Verkohlen  des  Brotes  machte  sich  ebenfalls  Knoblauchgeruch  bemerkbar* 
Das  Arsen  entstammte  den  Säcken,  worin  das  zur  Brotbereitung  benutzte  Mehl  auf- 
bewahrt worden  war.  C'-  Mo-i' 

Theodore  William  Richards  und  Sidney  Kent  Singer:  Bemerkung  über 
ein  Verfahren  zur  Bestimmung  kleiner  Mengen  Quecksilber.  (Journ. 
Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  300 — 302.)  —  Mit  15  ccm  der  quecksilberhaltigen 
Flüssigkeit  wird  ein  blanker  Kupferdraht  von  1,5  mm  Stärke  4  —  5  Stunden  und 
darauf  ein  zweiter  ebensolcher  Draht  20  Stunden  in  Berührung  gebraclit;  die  Drähte 
werden  mit  Wasser  und  Alkohol  gewaschen,  im  Exsikkator  getrocknet,  gewogen,  im 
Wasserstoffstrom  geglüht  und  wieder  gewogen.  Der  Gewichtsunterschied  entspricht  der 
auf  dem  Kupfer  niedergeschlagenen  Quecksilbermenge.  C'.  Mai, 

C.  Reichard:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Alkaloid-Keakt ionen. 
Morphin.     (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  523—524.)  —  Bringt   man  zu  einer  Mischung 
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von  Formaldoximsulfat  mit  Schwefelsäure  etwas  Morphin,  so  entsteht  in  der  Kälte 
keine  Veränderung,  beim  Erwärmen  bildet  sich  dagegen  eine  tief  blauviolette  Färbung, 
die  tagelang  anhält.  Bei  Zusatz  von  wenig  Wasser  erhält  man  eine  noch  blau  ge- 
färbte Flüssigkeit,  mit  mehr  Wasser  wird  diese  fast  farblos.  Natronlauge  zerstört  die 
Blaufärbung  sofort,  nachdem  die  vorhandene  Säure  neutralisiert  ist  Weniger  rasch 
verschwindet  die  Farbe  mit  Ammoniak;  Zinnchlorür  ist  ohne  Einwirkung.  Kokain, 
Strychnin  und  Brucin  geben  die  Reaktion  nicht;  mit  Atropin  tritt  in  der  Kälte  keine 
Reaktion  ein,  beim  Erwärmen  wird  die  Mischung  allmählich  dunkel  schwärzlichbraun 
und  auf  Zusatz  weniger  Tropfen  Wasser  farblos.  <^.  Mai 

E.  Wörner:  Über  Alkaloidreaktionen.  (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  628.) 
—  Die  Wirksamkeit  des  von  C.  Reichard  (vergl.  vorstehendes  Referat)  als  Reagens 
auf  Morphin  empfohlene  Formaldoxims  beruht  lediglich  auf  der  Abspaltung  von  Formal- 
dehyd. Seine  Anwendung  hat  daher  vor  dem  Marquis'schen  Reagens  nichts  voraus, 
sondern  eher  Nachteile,  weil  das  Reaktionsgemisch  erst  erwärmt  werden  muß.    C.  Mai. 

Andrea  Archetti :  Zur  Ermittelung  des  PhenokoUs  in  Vergiftungs- 
fällen. (Chem.-Ztg.  1904,  28,  597—598.)  —  Das  Amidoacetoparaphenetidin  (Phe- 
nokoll)  ist  ein  weißes,  in  Alkohol  leicht,  in  Wasser,  Benzol  und  Chloroform  wenig 
lösliches  Pulver  vom  Schmelzpunkt  105,5^.  Die  wässerige  Losung  gibt  mit  Brom- 
wasser einen  rotgelben  Niederschlag,  mit  Eisenchlorid  keine  Reaktion.  In  Schwefel- 
säure löst  es  sich  ohne  Färbung;  mit  Kaliumchromat  nimmt  die  schwefelsauere  Losung 
eine  braune,  später  in  grün  übergehende  Färbung  an.  W^ird  etwas  Phenoitoll  mit 
einigen  Tropfen  Kalilauge  eingetrocknet  und  der  Rückstand  mit  Salzsäure  genau 
neutralisiert,  so  entsteht  auf  Zusatz  von  Eiseuchlorid  eine  Violettfärbung;  das  Phe- 
uokoU  zerfällt  nämlich  dabei  in  p-Amidophenol  und  Glykokoll.  Aus  sauerer  Lösu  ig 
geht  PhenokoU  nicht  in  Äther  über,  wohl  aber  aus  alkalischer.  Im  Organismus  wird 
es  gleichfalls  in  p-Amidophenol  und  Glykokoll  gespalten ;  ersteres  ist  im  Harn  durch 
die  Violettfärbung  mit  Eisenchlorid  erkennbar.  Das  p-Amidophenol  geht  aus  alka- 
lischer Lösung  in  Äther  über;  der  nach  dem  Verdampfen  des  Äthers  bleibende  Rück- 
stand gibt  mit  Eisenciilorid  eine  blaue,  mit  Schwefelsäure  und  Kaliumbichromat  eine 
dem  Strychnin  ähnliche  Violettfärbung,  die  später,  besonders  nach  gelindem  Erwärmen, 
in  Blau  und  Grün  übergeht,  mit  Bromwasser  eine  schwach  violette,  mit  Salpetersäure 
eine  rosa  Färbung.  Nach  dem  Verdampfen  der  salpetersaueren  Losung  bleibt  ein 
gelber  Rückstand,  der  sich  mit  Alkali  nicht  verändert.  Die  mit  Äther  bis  zur  Er- 
schöpfung ausgeschüttelte  alkalische  Flüssigkeit  gibt  an  Chloroform  nichts  ab,  doch 
läßt  sich  darin  die  Gegenwart  des  anderen  Spaltungsproduktes,  des  Glykokolls  durch 
Rotfärbung  mit  Eisenchlorid  und  Bildung  einer  klaren  blauen  Flüssigkeit  mit  Kupfe^ 
Sulfat  und  überschüssiger  Kalilauge  erkennen.  —  Die  gleiche  Spaltung  wie  im  Orga- 
nismus erleidet  PhenokoU  durch  zweistündiges  Erhitzen  mit  verdünnter  Salzsäure.  — 
Das  p-Amidophenol  läßt  sich  in  den  Eingeweiden  eines  mit  PhenokoU  vergifteten 
Tieres  nach  Stas-Otto  ebenfalls  nachweisen.  Bei  einer  stark  akuten  Vergiftung 
wurde  die  größere  Menge  davon  in  den  Organen  und  eine  kleine  Menge  im  Harn 
gefunden.  C.  Mai, 

H.  Thoms:  Die  Strophantus-Frage  vom  chemischen  Standpunkt 
(Ber.  Deutsch,  pharm.  Gesellsch.  1904,  14,  104—120.)  —  Die  verschiedenen  Stra- 
phantus-Glykoside  wurden  einer  vergleichenden  Untersuchung  unterworfen  und  dabei 
festgestellt,  daß  zwischen  den  einzelnen  Strophantinen  anscheinend  einfache  Beziehungen 
J)esteheu,  die  vielleicht  in  einem  Mehr  oder  Weniger  von  Konstitutionswasser  oder  Ton 
Alkylen  in  der  Molekel  dieser  Körper  begründet  sind.  Das  aus  Strophantus  gratus 
gewonnene  g-Strophantin  wird  an  Stelle  der  unsicher  und  ungleich  wirkenden  und  in 
ilu*er  Zusammensetzung  schwankenden  Strophantine  zur  Einführung  in  den  Arzneischatx 
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empfohlen.  Das  Graius-Stiophantin  gibt  folgende  Identitätsreaktion:  Man  unter- 
schichtet eine  kaltgesattigte  wässerige  Lösung  im  Reagensglas  mit  Schwefelsäure. 
Letztere  färbt  sich  allmählich  rosa  bis  rot,  während  in  der  wässerigen  Flüssigkeit 
grüne  Farbentone  auftreten.  Ähnlich  verhält  sich  auch  eine  amylalkoholische  Lösung 
beim  Unterschichten  mit  Schwefelsäure.  C,  Mai. 

Eduard  Spaeth:  Über  Vergiftungen  mit  Wasserschierling  und 
Kalmus  Wurzel.  (Südd.  Apoth.-Ztg.  1904,  44,  534.)  —  Die  Verwechselung  von 
Wasserschierling  und  Kalmuswurzel  hatte  den  Tod  zweier  Personen  durch  Vergiftung 
nir  Folge;  Teile  der  Rhizome  beider  Pflanzen  ließen  sich  mikroskopisch  in  den  be- 
treffenden Leichenteilen  nachweisen.  Da  der  chemische  Nachweis  von  Cicutin  wohl 
im  Stiche  lassen  wird,  empfiehlt  Verf.  in  solchen  Fällen  sofort  zum  Mikroskop  zu 
greifen.  Als  leichte  Erkennungszeichen  für  das  Vorhandensein  von  Teilen  der  Rhi- 
zome des  Kalmus  und  von  Cicula  virosa  erweisen  sich,  abgesehen  von  dem  Unter- 
schiede in  der  Anordnung  der  Zellen  und  der  IntercfeUularen,  besonders  die  in  den 
Endodermis-  und  Parenchymzellen  vorhandenen  Stärkekörner;  die  Stärkezellen  des 
Kalmusrhizoms  sind  dicht  gefüllt  mit  sehr  kleinen  Starkekörnern  von  verschiedener 
Form,  diejenigen  des  Wasserschierlings  enthalten  bedeutend  größere  Stärkekörner,  die 
meist  eine  dreieckige,  kielförmige  Beschaffenheit  zeigen.  C.  Mai, 

F.  Kley:  Ein  Beitrag  zur  Analyse  der  Alkaloide.  (Zeitschr.  analyt.  Chem. 
19M,  4S,  160-167.)  —  Siehe  Z.  1904,  7,  343. 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

Max  Muller:  Über  das  Wachstum  und  die  Lebenstätigkeit  von 
Bakterien  sowie  den  Ablauf  fermentativer  Prozesse  bei  niederer  Tempe- 
ratur unter  spezieller  Berücksichtigung  des  Fleisches  als  Nahrungs- 
mittel. (Inaug.-Diss.  der  Univers.  Gießen.  München  1903.)  —  Verf.  hat  auf  Ver- 
anlassung  Forster's  die  Ätiologie  der  Zersetzungs Vorgänge  im  Fleisch  bei  0^  unter- 
SQchL  Als  die  Ursachen  solcher  kommen  in  Betracht  Bakterien  und  tierische  Enzyme. 
Von  Bakterien,  die  sich  noch  bei  0^  vermehren  und  die  er  nach  Forster's  Vor- 
schlag, als  „glaciale"  bezeichnet,  fand  er  in  Fleisch,  Milch,  Gemüse,  Erde,  Luft  u.  s.  w. 
36  Arten,  zu  denen  von  bekannteren  Bacillus  fluorescens  liquefaciens,  Micrococcus 
flavus  tardigradus  und  Micrococcus  cameus  gehörten.  Auch  höhere  Pilze,  wie  Mucor, 
Peniciilium,  Oidium  wuchsen  noch  bei  0®.  Das  Optimum  aller  glacialen  Bakterien 
lag  nicht  unter  20^  bei  37®  dagegen  wuchsen  die  meisten  nicht  oder  nur  sehr  kümmer- 
lich. Verf.  hat  nach  einem  Verfahren,  das  die  Fehlerquellen  älterer  möglichst  ver- 
meidet, die  Generationsdauer  einiger  glacialen  Bakterienarten  bei  verschieden eji  Tem- 
peraturen festgestellt  und  dadurch  ein  Bild  ihrer  Vermehruugsintensität  gegeben.  Aus 
den  tabellarisch  geordneten  Versuchsergebnissen  geht  hervor,  daß  auch  bei  0®  die 
Vennehrung  der  Bakterien  noch  eine  erhebliche  ist,  wenn  sie  auch  bei  25^  durch- 
schnittlich vierundzwanzigmal  so  schnell  erfolgt.  Die  untere  Grenze  für  das  Wachstum 
dieser  Bakterien  liegt  sicherlich  unter  0®.  Versuche,  die  bei  — 2®  bis  — 12^^  ange- 
stellt wurden,  ergaben,  daß  sowohl  die  Vermehrungsfähigkeit  als  auch  die  Lebens- 
fähigkeit der  glacialen  Bakterien  durch  diese  Kältegrade  stark  beeinträchtigt  wird. 
Von  den  vier  eingehender  untersuchten  Bakterienarten  peptonisierten  drei  Gelatine 
und  Milchkasein  und  spalteten  aus  ihnen  Ammoniak  ab;  eine  von  ihnen  bildete  auch 
große  Mengen  Schwefelwasserstoff.  Auch  bei  0^  gingen  diese  Zersetzungsvorgänge, 
wenn  auch  in  viel  geringerem  Grade  vor  sich.  Ebenso  fand  eine  nicht  unerhebliche 
Rohlensäurebildung  statt.  —  Die  weiteren  Versuche  entfielen  auf  den  Einfluß  der 
Temperatar  von  0^  auf  die  Wirkung  der  tierischen  Enzyme.  Es  ergab  sich,  daß 
Pepsin,   Trypsin,   Diastase    und   Lab   aus   den  Organen    der  Fische    auch   bei   dieser 
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Temperatur  eine  kräftige  Wirkung  ausübten,  wenn  sie  auch  erheblich  geringer  als 
bei  25®  war.  Auch  der  als  „Reifung**  bezeichnete  autolytische  Prozeß  im  Fleisch 
geschlachteter  Tiere  verlauft  noch  bei  0^  und  zwar  besonders  kraftig  im  Fischfleisch. 
Lediglich  infolge  der  Autolyse  ohne  Mitwirkung  von  Bakterien  nimmt  dieses  auch 
bei  0^  nach  wenigen  Tagen  eine  Beschaffenheit  an,  die  es  als  genußuntauglich  er- 
scheinen läßL  Es  besitzt  dann  einen  kratzenden  Geschmack  und  stechenden  unan> 
genehmen  Geruch ,  der  besonders  im  Magnesiadestillate  zutage  tritt.  Aus  dem  Destil- 
late scheidet  sich  ein  fettiger,  in  kaltem  Wasser  unlöslicher  Stoff  ab,  der  den  charak- 
teristischen Geruch  und  Geschmack  zeigt.  Der  lösliche  Stickstoff  nimmt  bei  der 
Autolyse  stark  zu,  dagegen  bleibt  die  Menge  des  mit  Magnesia  abspaltbaren  konstant. 
Die  Elastizität  des  Fischmuskels  ist  nach  wenigen  Tagen  verschwunden.  Auch  iju 
Säugetierfleisch  verläuft  bei  0^  eine  kräftige  Autolyse.  Während  aber  die  Qualität 
des  Fischfleisches  durch  sie  leidet,  verbessert  sich  die  des  Säugetierfleisches,  falls  die 
Aufbewahrung  sich  nicht  zu  lange  hinzieht,  stetig.  Nach  14  Tagen  ist  das  anfangs 
zähe,  trockene  Fleisch  mürbe  und  saftig  geworden  und  hat  einen  angenehm  säuerlichen 
Geschmack  angenommen.  —  Die  Konservierung  des  Schlachtfleisches  in  den  modernen 
Kühlhäusern  duich  kalte  und  gleichzeitig  trockene  Luft  entspricht  allen  Anforderungen 
der  Hygiene,  denn  sie  setzt  die  Zersetzungstätigkeit  der  Bakterien  auf  ein  Minimum 
herab,  ohne  die  Reifung  zu  behindern.  Dagegen  genügen  die  bisherigen  Maßregeln 
für  die  Konservieruug  des  frischen  Fischfleisches  nicht.  Da  die  Autolyse  dieses  auch 
bei  0®  in  kurzer  Zeit  genußuntauglich  macht,  so  wird  man  durch  Anwendung  noch 
tieferer  Temperaturen  versuchen  müssen,  auch  diesen  Zeraetzungs Vorgängen  Einhalt 
zu  tun.  Ein  Karpfen,  den  Verf.  sofort  nach  dem  Töten  bei  einer  Temperatur  von 
— 8®  bis  — 18®  aufbewahrte,  war  auch  nach  18  Tagen  noch  frisch  und  genußfähig 
und  die  Analyse  ergab  keine  Zunahme  des  löslichen  Stickstoffs.        -4-  Spieckermanv. 

A.  Schm id:  Borsäurehaltiges  Fleisch.  (Jahresbericht  des  thurgauischen 
kantonalen  Laboratoriums,  1903,  6.)  —  Ende  1903  wurde  wieder  verschiedentlich 
borsäurehaltiges  Rauchfleisch  amerikanischen  Ursprunges  vorgefunden ;  die  antiseptische 
Wirkung  der  Borverbindungen  ist  schwach,  es  sind  bei  borhaltigem  Fleisch  schon 
wiederholt  Fäulniserscheinungen  beobachtet  worden.  Auch  aus  diesem  Grund  ist  au 
dem  Verbot  der  Verwendung  von  Borpräparaten  festzuhalten.  —  Rauchfleisch,  dessen 
Genuß  eine  Erkrankung  zur  Folge  hatte,  zeigte  an  einzelnen  Stellen  Zersetzungs- 
erscheinungen und  erwies  sich  als  borhaltig.  C.  Mai. 

Gustav  Neulioff  und  P.  Lewino:  Fleischkonservierungsmittel.  (Be- 
richt des  Untersuchungsamtes  Dortmund,  1903,  9.)  —  Zenith  besteht  aus  rund 
66®/o  Kochsalz,  3 1  ^/o  Natriumbikarbonat  und  Zucker.  Triumph  besteht  im  wesent- 
lichen aus  Benzoesäure,  Aluminiumacetat,  Salpeter,  Zucker,  Natriumacetat  und  Kochsalz. 

a  Mai 

B.  Fischer,  8.  Samelson  und  E.  Springer:  Wurstbindemittel.  (Bericht 
des  chemischen  Untersuchungsamtes  Breslau  1902,  18.)  —  Die  Untersuchung  eines 
neuen  W^urstbindemittels  hatte  folgendes  Ergebnis :  Protein  Substanz  37,88,  Asche  4,64, 
Phosphorsäure  1,02  ^/o.  Da  in  dem  Erzeugnis  ferner  Weizenhaare  und  reichliche 
Mengen  Weizenstarke  enthalten  waren,  so  lag  augenscheinlich  ein  Kleberpräparat  vor. 

C.  Mai. 

A.  Bujard:  Wurstbindemittel.  (Bericht  des  städtischen  Laboratoriums  Stutt- 
gart 1903.)  —  Ein  Wurstbindemittel  Exquisit  bestand  aus  Maisstärke,  gewonnen 
aus  angegangenem  Mahlgut;  nach  der  Anpreisung  sollte  es  besser  wirken,  als  Eiv^eiß 
und  den  Nährwert  der  Wurst  erhöhen.  C-  ^^*' 

Fr.  Kutscher  und  H.  Steudel:  Über  Methoden  zur  Begutachtung 
des   Fleischextraktes.     (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  38,    101— 110).  —  Bei 
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der  Ausarbeitung   eines  Verfahrens   zur  Begutachtung   von  Fleisehextrakt   gingen   die 
Verff.  von    der  Annahme  aus,    daß   der  Gehalt   eines  Fleischextraktes   an  Bernstein- 
äore  ein  Maß    für   die  Güte  des  Ausgangsmaterials ,  aus  dem  er  gewonnen  war,  ab- 
geben müsse.     Sie  stützten   sich    bei  dieser  Erwägung  auf  die  Arbeiten  von  E.  Sal- 
kowski,  Blumen thal  und  Magnus   Levi.     Die  erstgenannten    beiden  Forscher 
htben  gezeigt,    daß   im   schnell  verarbeiteten  Muskelfleisch   des  eben  getöteten  Tieres 
die  Bemsteinsäure  fehlt,   die    sich  auch   nicht  bei  der  Autodigestion  des  Fleisches  in 
Chloroform  Wasser,    wohl   aber   sehr   schnell    bei  der  Fleisch  fäulnis   bildet.     Magnus 
Levi   fand,    daß    bei   aseptischer   Selbstverdauung    von   Lebern    verschiedener   Tiere 
Berusteinsäure  entsteht,  wobei  die  Leber  sehr  schnell  unter  Bildung  von  Schaum  und 
EntwickeluDg  von  Schwefelwasserstoff  zerfließt.    Verff.  wendeten,  um  die  im  Fleisch- 
extrakt enthaltene  Bemsteinsäure    zu  gewinnen,    zwei  von  einander  abweichende  Ver- 
fahren an.    Nach  der  einen  Methode  wurden  50  g  Fleischextrakt  in  ungefähr  500  ccm 
Wasser  gelöst   und    in   einem   Ätherextraktionsapparat    nach    Ansäuern    mit   20  ccm 
konzentrierter   Schwefelsäure   bis  zur  Erschöpfung  ausgezogen,   der  Äther   verdunstet, 
der  zurückbleibende  Syrup  mit  wenig  Wasser  aufgenommen,  filtriert,  das  Filtrat  mit 
Ammoniak  schwach  alkalisch  gemacht  und  mit  neutraler  20  ^/o-iger  Silbernitratlösung 
gefällt     Der  Niederschlag   wurde  darauf  abgesaugt,   mit  Wasser  und  Alkohol  ausge- 
waschen, mit   heißer  überschüssiger  Salzsäure  zerlegt  und    vom  Chlorsilber   abfiltriert. 
Das  Filtrat   wurde   auf   dem  Wap'serbade  zur  Trockne  eingedampft,   mit  Wasser  auf- 
l^uommen  und  die  Losung  mit  Tierkohle  entfärbt.    Nach  dem  Einengen  krystallisierte 
die  Bemsteinsäure  völlig  weiß  aus.    Sie  wurde  abgesaugt,  mit  Alkohol-Äther  gewaschen, 
getrocknet  und   gewogen.     Ihr  Schmelzpunkt   war  stets  der  richtige.     Die  Ausbeuten 
schwankten    zwischen  0,325 — 0,882  g  Bemsteinsäure.  —  Da  man  gegen  dieses  Ver- 
fahren  den  Einwand  erheben  konnte,  die  von  den  Verff.  isolierte  Bernsteinsäure  sei 
durch  die  lange  Einwirkung  der  starken  Schwefelsäure  aus  der  „Phosphorfleischsäure'S 
die  ja  nach  Siegfried  als  Zersetzungsprodukt  Bernsteinsäure  liefern  soll,  abgespalten 
worden,   so   wendeten  Verff.   noch   das   folgende  Verfahren  an:    50  g  Fleischextrakt 
wurden  in  ungefähr  300  ccm  Wasser  gelöst,    die  Flüssigkeit  mit  festem  Ammoniuni- 
äulfat  gesättigt,    die  ausgesalzten  Massen  abfiltriert,    mit  gesättigter  Ammoniumsulfat- 
liteung  ausgewaschen  und  das  Filtrat  nebst  Waschflüssigkeit  in  den  Ätherextraktions- 
apparat gebracht.    Die  „Phosphorfleischsäure"  war  bei  dieser  Versuchsanordnung  ganz 
auf  dem  Filter   zurückgeblieben.     Im    übrigen    wurde   verfahren   wie  oben  angegeben. 
Die  Ausbeuten    an  Bemsteinsäure   betrugen    in   einem  Falle  1,103  g.     Da   nun  nach 
Blumenthal   unter  den   günstigsten  Bedingung«?n    aus   einem  Kilo  Rindfleisch    bei 
48-stündiger   Fäulnis    1,8  g   Bemsteinsäure   entstehen,    so    würden    die    gefundenen 
0,325—1,103  g  Bernsteinsäure  von  je  50  g  Fleischextrakt  180 — 612  g  stark  faulenden 
Fleisches  entsprechen.    Es  müssten  also  bei  der  Darstellung  des  von  den  Verff.  unter- 
suchten Fleischextraktes  auf  je  50  g  Extrakt  180 — 612  g  faulendes  Fleisch  verwendet 
worden  sein.    Noch  ungünstiger  würden  sich  wahrscheinlich  die  Verhältnisse  gestalten, 
wenn  man  die  Anschauung  von  Magnus  Levi  zugrunde  legt;    denn  bei  der  Auto- 
lyse  wird  schwerlich  mehr,  eher  weniger  an  Bernsteinsäure  gebildet,  als  bei  der  Fäulnis. 
—  Verff.  lassen  jedoch  die  Frage  offen,    woher  die   von  ihnen  im  Fleisehextrakt  ge- 
fundenen  reichlichen   Mengen   Bernstein  säure   stammen.      Ebenso   geben    sie   späteren 
Untersuchungen    die  Entscheidung   anheim,    ob   sich   die  Bernsteinsäure   dazu   eignet, 
den  Maßstab  für  die  Güte  des  zur  Darstellung  von  Fleischextrakt   verwendeten  Aus- 
gangsmaterials abzugeben.  Max  Müller. 

M,  Siegfried:  Über  Methoden  zur  Begutachtung  des  Fleischex- 
traktes. (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  89,  126  —  132.)  —  Verf.  hat  Fleischextrakt 
nach  den  von  Kutscher  und  Steudel  angeführten  beiden  Verfahren  auf  Bernsteinsäure 
geprüft  und  dabei  gefunden,  daß  die  Angaben    von  Kutscher  und  Steudel  nicht 
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stichhaltig  sind.  Aus  den  Versuchen  des  Verf.  geht  hervor,  daß  durch  die  angewendete 
starke  Schwefelsäure  während  der  Extraktion  mit  Äther  fast  der  gesamte,  durch  Baryt 
nicht  fällbare  organische  Phosphor  abgespalten  wird,  daß  also  die,  Bernstein  säure  bei 
der  Hydrolyse  liefernde  „Phosphorfleischsäure",  ganz  oder  fast  ganz  zersetzt  wird. 
Auch  das  zweite  Verfahren  der  oben  genannten  Forscher  sei  nicht  einwandfrei,  denn 
es  sei  noch  nicht  bewiesen,  daß  1.  außer  der  „Phosphorfleischsäure**  keine,  Bernstein- 
säure bei  der  Hydrolyse  liefernde  Substanzen  vorkommen  oder  wenigstens  nicht  solche, 
die  durch  Ammoniumsulfat  nicht  gefällt  werden  und  ferner  2.  daß  die  Phosphor- 
fleischsäure durch  Ammoniumsulfat  als  solche  ausgesalzen  wird.  Im  übrigen  bemerkt 
Verf.  noch,  daß  er  die  Frage,  ob  es  Fleischextrakte  gibt,  die  präformierte  Bernstein- 
säure  enthalten,  offen  lasse.  Maz  MüUer. 

Fr.  Kutscher  und  H.  Steudel:  Zu  unserer  Arbeit:  Über  Methoden 
zur  Begutachtung  von  Fleischextrakt.  (Zeitschr.  physiol.  Cliem.  1903,  39, 
375 — 376.)  —  Verff.  wenden  sich  gegen  Siegfried  (vergl.  das  vorstehende 
Referat)  der  die  Schlußfolgerungen,  die  Verff.  in  ihrer  Arbeit  (vergl.  das  vorletzte 
Referat)  gezogen  haben,  zu  widerlegen  versucht  hatte.  Siegfried  stützt  sich  bei 
seinen  Ausführungen  auf  die  Phosphorfleisch  säure  und  deren  Eigenschaften.  Nun  ist 
aber,  wie  die  Verff.  ausführten,  die  Phosphorfleischsäure  bisher  überhaupt  von  keinem 
Forscher,  auch  von  Siegfried  nicht  dargestellt  worden;  daher  dürfe  man  auch  mit 
der  Phosphorfleischsäure  nicht  rechnen.  Dargestellt  ist  bisher  nur  die  Eisenverbin- 
dung der  Phosphorfleischsäure,  das  „Carniferrin",  ein  Gemenge  von  Albumosen,  Bern- 
steinsäure  und  Milchsäure.  Ferner  ist  es  —  vorausgesetzt,  daß  es  eine  Phosphor- 
fleischsäure wirklich  gibt  — ,  durchaus  nicht  erforderlich,  daß  sie  in  jedem  Fleisch  ex  trakt 
vorkommt.  Fraglich  ist  es  dann  weiter,  ob  es  bei  der  außerordentlichen  Zersetzlich- 
keit,  die  Siegfried  für  seine  hypothetische  Phosphorfleisch  saure  annimmt,  überhaupt 
möglich  ist,  ein  Handelsprodukt  von  Fleischextrakt  darzustellen,  das  noch  unzersetzte 
Phosphorfleischsäure  enthalten  kann.  Siegfried  hätte  daher  vor  allem  einmal  sein 
Fleischextrakt  in  einem  Kon  troll  versuche  auf  das  Vorhandensein  von  Phosphorfleisch- 
säure prüfen  müssen.  Das  hat  er  aber  nicht  getan,  daher  beweist  seine  Arbeit  nicht 
diis,  was  sie  beweisen  soll.  3far  Müller. 

F.    Siedler:    Über   Riedels    Kraftnahruug.      (Deutsche    Medizinal-Ztg. 
1903,    24,    589—590.)   —   In  RiedeTs  Kraftnahrung  liegt  ein  Präparat   vor,    daß 
aus   einem  Gemisch   der  wirksamen  Bestandteile   des  Malzes   und    denen   des  Eigelbs 
besteht.    Nach  einer  von  Aufrecht  ausgeführten  Analyse  ist  das  Präparat  wie  folgt 
zusammengesetzt:  Wasser  2,44  °/o,  Mineralstoffe  2,36  ®/o,  Organische  Substanz  95,20  ^  o. 
Letztere    enthält  Fett  (Ätherextrakt)  5,87  g,    Gesamtstickstoff  1,65  g  —   entsprechend 
Eiweißkörpern  10,31  g  — ,  in  Form  von  Nuklein  0,28  g,  in  Form  von  Lecithin  1,75  g, 
Maltose  40,97  g,  Dextrin  36,30  g.    Die  Bestimmung  der  wesentlichen  Mineralbestand- 
teile  ergab:  Phosphorsäure  57,47  ^/o,  Eisen  1,85  ^/o,  Kalk  2,76  Vo.    Von  der  Gesamt- 
stickstoff-Substanz   erwiesen    sich    als   unverdaulich   0,72  g,    verdaulich   9,59  g   ent- 
sprechend   93,01  ^/o    der   Gesamtstickstoff- Substanz.      Die    Prüfung    auf    Albumosen 
ergab   ein   negatives   Resultat.     Nach   den    Befunden   dieser  Analyse   stellt  Riedel's 
Kraftnahrung   ein   wohlschmeckendes,    größtenteils   lösliches    und   leicht   verdauliches 
Präparat  von  hohem  Nährwert  dar.  —  Nach  Ansicht  des  Verf. 's  ist  somit  RiedeFs 
Kraftnahrung   ein  konzentriertes  natürliches  Nährmittel,    welches  keinerlei  vorverdaute 
und  somit  dann  reizende  Stoffe,   wie  Albumosen   oder  Peptone   enthält     Es  bildet  ein 
Pulver  von   außergewöhnlichem  Wohlgeschmack   und  unbegrenzter  Haltbarkeit,   wenn 
es   in    wohl  verschlossenen    Gefässen    aufbewahrt   wird.      Die   Verdaulichkeit  und   der 
Körperansatz  werden,  wie  klinische,  aber  noch  nicht  veröffentlichte  Versuche  erwiesen 
haben,  von  keinem  anderen  Nährmittel  erreicht.     Das  Präparat  ist  deshalb  besonders 
zur  Ernährung  von  Kindern,  Kranken,  Rekonvaleszenten  und  schwächlichen  Personen 
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•eeignet,  deren  Fähigkeit,  die  gewöhnlichen  Nahrungsmittel  zu  verarbeiten,  darnieder- 
Begt  Man  gibt  R  i  e  d  e  Ts  Kraftnahrung  eßlöffel weise  in  Wasser,  Milch,  Suppe,  Brei, 
KaHety  Bier  oder  ähnlichen  Getränken,  und  in  Mehlspeisen,  Kompott  und  anderen 
Bögerichten.  Max  Müller. 

Patente. 

JSieco^.  Med.-chem.  Institut  Fr.  G.  Sauer  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstel- 
Ung  eines  konzentrierten  Eisenalbuminats.  D.K.P.  150485  Yom  10.  September 
1903  (Patentbl.  1904,  25,  661.)  —  Nach  dem  yorliegenden  Verfahren  ist  es  möglich,  ein  bei 
jeder  Temperatur  haltbares,  hochkonzentriertes  Eisenalbaminat  herzustellen.  Zu  diesem  Zweck 
fUlt  man  Eisenalbaminat  und  wäscht  es  gemSB  den  Vorschriften  des  Deutschen  Arzneibuches 
(rergl.  IV,  S.  211).  —  Der  Niederschlag  wird  dann  abgepreßt  und  mit  verdünntem  Spiritus 
Tersetzt.  Hierdurch  wird  die  verteuernd  und  verändernd  wirkende  Trocknung  vermieden. 
Das  Produkt  wird  erat  beim  Gebrauch  mit  Wasser  verdünnt  und  gibt  dann  eine  sofort  ge- 
bitachsfertige,  blanke  und  klare  Lösung. 

Pharmazeutisches  Institut  Ludwig  Wilhelm  Gans  in  Frankfurt  a.  M. :  Verfahren 
inr  Abscheidung  von  Eiweiß  aus  Hefenextrakt.    D.R.P.  151561  vom  15.  Oktober 
1^  (Patentbl.  1904,  S5,  924.)  —  Die  bis  auf  etwa  70  bis  80  ^'o  Trockengehalt  eingedampfte 
I     Hefen extraktlösung  wird  mit  Wasser  verdünnt,  bis  sie  15  bis  25°/0  Trockensubstanz  enthält. 
I     Hieiaof  setzt  man  die  Hälfte  des  Gewichts   der  Trockensubstanz  an  Kochsalz  zu,  kocht  auf 
I     md  filtriert  den  entstandenen  Eiweißniederschlag  ab.  A,  Oelker, 

Kaffee,  Kakao,  Thee. 

Weissmann :  Über  Kornkaffee.  (Deutsch,  med.  Wochenschr.  1903,  29,  20.) 
—  Als  „Kornkaffee"  kommt  in  Schlesien  geröstetes  Getreidekorn  in  den  Handel,  das 
an  Stelle  von  Bohnenkaffee  schon  allein  wegen  seiner  Billigkeit  (Pfd.  ungefähr  15  Pfg.) 
viel  verwendet  wird.  In  einer  Familie,  in  der  viel  Kornkaffee  getrunken  wurde,  er- 
krankten unter  den  Zeichen  von  Vergiftung  (Kopfschmerz,  Fieber,  Durchfall,  Schwindel 
etc.)  mehrere  Kinder,  von  denen  ein  9  Monate  alter  Säugling  starb.  Die  vom  Verf. 
angestellten  Nachforschungen  ergaben,  daß  in  dem  „Kornkaffee"  eine  große  Menge 
Kornrade  (Agrostemma  Githago)  vorhanden  war,  durch  deren  giftigen  Samen  die  ge- 
sundheitsschädlichen Wirkungen  hervorgerufen  worden  waren.  Wichtig  erscheint,  daß 
die  Kornrade  somit  auch  in  geröstetem  und  gepulvertem  Zustande,  im  Gegensatz  .zu 
der  von  Lehmann  und  Mori  aufgestellten  Behauptung,  giftig  wirken  kann.  Nach- 
dem in  der  betreffenden  Familie  der  Genuß  von  Kornkaffee  eingestellt  war,  ver- 
schwanden auch  die  Krankheitserscheinungen.  Max  Müller, 

J«  Katz:  Der  Koffeingehalt  des  als  Getränk  benutzten  Kaffee- 
aufgusses. (Arch.  Pharm.  1904,  242,  42—48.)  —  Verf.  hat  nach  dem  von  ihm 
angegebenen  Verfahren  (Z.  1902,  5,  1213)  an  einer  Probe  gerösteten  und  gemahlenen 
Kaffees  Koffeinbestimmungen  vorgenommen  und  darin  gefunden:  Roh-Koffein  1,35, 
1,35  und  1,31  <^/o;  Rein-Koffein  1,24,  1,27,  und  1,26 «/o.  Aus  je  15  g  dieses  Kaffees 
und  300  g  Wasser  wurden  auf  dreierlei  Art  —  2  Proben  mit  destilliertem  Wasser, 
2  Proben  mit  Leipziger  Wasserleitungswasser,  eine  Probe  mit  Wasserleitungswasser, 
dem  auf  1  1  lg  Natriumbikarbonat  zugesetzt  war  —  je  5  Proben  Aufguß  herge- 
stellt und  der  Koffeingehalt  sowohl  der  erhaltenen  Flüssigkeiten,  wie  des  Rückstandes 
festgestellt.  Im  Aufguß  geschah  die  Bestimmung  folgendermaßen :  Der  bis  auf  wenige 
<?cm  eingedampfte  Aufguß  wurde  nach  Zusatz  von  2  ccm  Ammoniak  im  Perforator 
wei  Stunden  lang  mit  Chloroform  ausgezogen,  aus  dem  Auszüge  das  Chloroform  ab- 
<ie8tilliert  und  der  Rückstand  als  Roh-Koffein  gewogen.  Das  Roh-Koffein  wurde  in 
10  ccm  Wasser  gelöst,  mit  3  ccm  einer  Aufschüttelung  von  Bleihydroxyd  in  Wasser 
(1:20)  versetzt  und  10  Minuten  lang  erwärmt.  Dann  wurden  etwa  0,2  g  gebrannte 
Magnesia  zugesetzt,  die  Flüssigkeit  nach  dem  Erkalten  filtriert  und  mit  Wasser  nach- 
gewaschen.    Das  Filtrat  wurde  mit  Chloroform   zwei  Stunden    lang    ausgezogen,    das 
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Clüoroform  abdedtilliert  und  der  Rückstand  als  Rein-Koffein  gewogen.  Das  aus  dem 
Kaffeeaufguß  hergestellte  Koffein  ist  stets  bedeutend  dunkler  gefärbt  als  das  aus  dem 
Kaffeepulver  erhaltene:  das  heiße  Wasser  löst  (wie  auch  Alkohol)  Farbstoffe,  welche 
solange  sie  noch  nicht  in  Losung  gegangen  sind,  vom  Chloroform  nicht  gelöst  werden, 
sobald  sie  aber  vom  Wasser  gelöst  sind,  auch  in  die  Chlorofomilösung  übergehen. 
Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  sind  im  Nachstehenden  wiedergegeben: 

1.  Kaffeeaufguß,  mit  Hilfe  des  Arnd tischen  Kaffeetrichters  hergestellt. 


t  »A     J  >.. 

Filtrat 

Roh  Koffein  1                    Rein-Koffein 

1 

No. 

Art  der 
Herstellung 

Spez.    1      Extrakt 
Gewicht' 

F»^*  1  Ä 

^^*^**    ?uu^d    «»*~* 

«-*->^*Ä 

g      bei  17,5»      g 

%    1 

g    ;    g 

g               g              ""lo 

%          g 

1 

\  Destilliertes  t 
1      Wasser      l 

1           1 

269    '  1,005    3,69 '  1,37 

0,256  0,0184 

0,200 

0,0123  0.0744 

5,43    0,2123 

2 

270      1,005    3,73 

1,38 

0,242 

0,0112   0,208  : 0,0053 

0,0770 

5.56    0.2133 

3 

1    Leitungs-     f 
1      Wasser      \ 

271,5  1,005    3,72 

1,37 

0,250 

0,0091    0,206 

0,0064 

0,0760 

5,55    0.2124 

4 

270      1,005  '  3,78  ,  1,40 

0,257 

0,0104!  0,210 

0,0053 

0,0778 

5,56    0,2158 

5 

rdeB«l.m.0.1%Nft-A 
V  triumbikarbonat  / 

272      1,006    4,05 

<            1 

1,49. 

0,278  10,0128 

1 

0,218 '0,0069  j  0,0782    5,25    0,2199 

1            ■                       1 

2.  Kaffeeaafguß,  nach  Vorschrift  des  Deutschen  Arzneibuches  bereitet  (Infosom). 

1 

1  Destilliertes  i 
1      Wasser      l 

260     1,004  '  3,27    1,26 

0,163  0,0619  0,150  !  0,0538 

0,0578    4,59    0,2038 

2 

285     1,004  1 3,57     1,25 

0,204   0,0371    0,177  ;  0,0304 

0,0620 

4,96  .0,2074 

8 

1    Leitungs-    t 
1      Wasser     l 

281     1,004    3,46  ;  1,23 

0,194   0,0376 

0,171  .0,0307 

0,06U8 

4,95    0.2017 

4 

282     1,004    3,52 '  1,25 

0,199   0,0371 

0.175   0,0296 

0,0622 

4,98    0.2046 

5 

/  desgl.  m.  0,1%  Na- \ 
V  triambikarboDat  / 

281  ;  1,005 

3,91 '  1,39 

0,207 

0,0403 

0,181 

0,0315  0,0644 

4,68    0,2125 

3.  Kaffeeaufguß,   durch  Aufgießen  aaf  ein  in  einem  gewöhnlichen  Kaffeetrichter  befindliches 

Papierfilter  bereitet. 

1 

\  Destilliertes  / 
/      Wasser     \ 

279     1,003  :  2,28   0,817 

0,131   0,0911  0,108    0,0738  0,0886'  4,74    0.1818 

2 

273  '  1,003  . 2,16   0,790 

0.127   0,0928 

0,0939  0.0796 

0.0344 

4,36    0,1735 

3 

\    Leitungs-    | 
/      Wasser      l 

270     1,003  '  2,33  0,865 

0,141   0,0987 

0,118    0,0804 

0,0436 

5,04    0.1984 

4- 

277     1,003  j  2,34   0,846 

0,141    0,0896 

0,114    0,0784 

0,0412 

4,88    0,1924 

5 

r  desgl.  m.  0,1%  Na- ^ 
\  trlumbikarbonat  / 

271  '  1,004 

2,95 

1,087 

0,158 

0,0776 

0,137 

0,0632 

0,0506 

4,66    0,2002 

Es  ergaben  sich  hiernach  folgende  Schlösse:  Die  Ausnutzung  des  Kaffees  ist. 
was  den  Koffeingehalt  anlangt,  bei  Anwendung  des  Ar nd tischen  Trichters  die  beste 
(im  Mittel  96,5  ®/o);  danach  folgt  der  nach  Art  der  Infusa  bereitete  Brühkaffee  (85,2  ^/o) 
und  zuletzt  der  mittels  eines  gewöhnlichen  Filters  erhaltene  (60,3  ®/o).  Fast  parallel 
mit  den  Koffeingehalten  gehen  die  Extraktgehalte  der  Kaffeeaufgüsse.  Die  Ausbeute 
an  Koffein  ist  bei  Benutzung  von  Leitungswasser  ungefähr  die  gleiche  wie  bei 
Anwendung  von  destilliertem  Wasser.  Durch  Zusatz  von  Katriumbikarbonat  wird 
nur  eine  unbedeutend  bessere  Extraktion  des  Koffeins  erzielt  Rechnet  man  den  Inhalt 
einer  Tasse  zu  150  ccni,  so  darf  man  bei  dem  geringen  Schwanken  des  Koffeinge- 
halts der  Kaffeebohnen  annehmen,  daß  eine  Tasse  im  Arndt'schen  Trichter  oder 
durch  Aufbrühen  bereiteten  Kaffees  etwa  0,1  g  Koffein  enthält.  Q.  Sonntag, 

E«  Leger:  Bemerkungen  zur  Untersuchung  der  Drogen  Kola, 
Guarana,  Thee  und  Kaffee.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1903,  [6]  18,  57—61.)  — 
Die  genannten  Drogen  enthalten  Kaffein,  die  Kolanuß  auch  etwas  Theobromin,  und 
die  Bestimmung  dieser  Stoffe  kann  zur  Wertschätzung  der  Drogen  dienen.  Das  vom 
Verf.  empfohlene  Verfahren  besteht  im  wesentlichen  in  der  Extraktion  der  feuchten, 
mit  Magnesia  gemischten  Pulver  mit  Chloroform.    L  Kolanuß.    Eine  15  g  Trocken- 
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sobstanz  entsprechende  Menge  des  Kolanußpulvers  wird  in  einem  Mörser  mit  10  g 
gebrannter  Magnesia  und  15  ccm  Wasser  gemischt.  Die  Mischung  wird  in  einen 
Kolben  von  500  ccm  Inhalt  gebracht  Nach  2  Stunden  gibt  man  250  ccm  Chloro- 
fbfm  hinzu,  wiegt  den  Kolben  mit  Inhalt,  kocht  im  Wasserbad  am  Rückflußkühler 
1  Stunde,  stellt  durch  Zusatz  von  Chloroform  das  ursprüngliche  Gewicht  wieder  her, 
filtriert  durch  ein  Faltenfilter  und  sammelt  100  ccm  Filtrat  Das  Chloroform  wird 
abdestilliert  und  der  Rückstand  bei  100®  getrocknet.  Dazu  gibt  man  12  ccm  einer 
Mischung  von  5  ccm  Salzsäure  und  10  ccm  Wasser  und  schüttelt  gut  durch;  die 
Alkaloide  lösen  sich,  die  Fett-  und  Wachsstoffe  bleiben  ungelöst.  Man  filtriert  durch 
ein  kleines  Faltenfilter,  sammelt  10  ccm  Filtrat^  gibt  20  ccm  Chloroform  und  einen 
Überschuß  von  Ammoniak  hinzu,  schüttelt  durch,  zieht  die  Chloroformschicht  ab  und 
viederholt  die  Extraktion  noch  zweimal  mit  je  20  ccm  Chloroform.  Man  schüttelt 
die  vereinigten  Chloroformauszüge  mit  2  ccm  Wasser,  destilliert  dann  das  Chloroform 
aus  einer  gewogenen  Flasche  ab,  trocknet  den  Rückstand  und  wägt  ihn.  Durch 
Multiplikation  mit  10  erhält  man  die  Prozente  an  Alkaloiden.  IL  Guarana.  Man 
verföhrt  wie  vorher,  nimmt  jedoch  nur  9  g  Trockensubstanz  in  Arbeit,  die  man  mit 
6  g  gebrannter  Magnesia  und  10  ccm  Wasser  mischt,  verwendet  nur  90  ccm  Chloro- 
fonn  und  sammelt  nur  60  ccm  der  Chloroformlösung.  Das  gewogene  Kaffein  ist  zur 
Ba«chnung  der  Prozente  mit  20  zu  multiplizieren.  UI.  Thee.  Man  verfährt  zuerst 
irie  bei  der  Untersuchung  der  Kolanuß,  gibt  aber  zu  dem  Rückstand  der  100  ccm 
Chloroformlösung  20  ccm  Petroleumäther  und  25  ccm  einer  Mischung  von  10  ccm 
Salzsäure  mit  40  ccm  Wasser,  schüttelt  tüchtig  durch,  zieht  die  saure  wässerige  Flüssig- 
keit ab,  schüttelt  die  Petroleumätherlösung  nochmals  mit  15  ccm  und  dann  mit  10  ccm 
der  verdünnten  Salzsäure  durch.  Man  vereinigt  die  sauren  Lösungen,  schüttelt  sie 
mit  5  ccm  Petroleumäther,  zieht  die  wässerige  Flüssigkeit  ab,  übersättigt  sie  mit  Am- 
moniak und  zieht  dreimal  mit  je  20  ccm  Chloroform  aus.  Die  Chloroformlösung  wird 
mit  2  ccm  Wasser  geschüttelt^  das  Chloroform  abdestilliert  usw.  IV.  Kaffee.  Man 
verfahrt  zuerst  wie  bei  der  Untersuchung  der  Kolanuß.  Den  Rückstand  der  100  ccm 
Chloroformlösung  versetzt  man  mit  24  ccm  Wasser,  erhitzt  auf  dem  Wasserbad  auf 
60—65^,  schüttelt  stark,  filtriert  nach  dem  Frkalten  durch  ein  Faltenfilter,  sammelt 
20  ccm  Filtrat,  schüttelt  dieses  dreimal  mit  je  20  ccm  Chloroform  aus  usw.  Verf. 
fand  bei  der  Untersuchung  folgende  Werte:  Wassergehalt  der  Kolanuß  12 ®/o,  Guarana 
10,77  »»/o,  schwarzer  Thee  7,8  ®/o,  grüner  Thee  8,20^/0,  Kaffee  4®/o;  Kaffein  in  der 
Kolanuß  1,35  und  1 ,48  ^/o  (einschließlich  etwas  Theobromin),  Guarana  4,19  ®/o,  schwarzer 
Thee  2,24  o/p,  grüner  Thee  2,78  >,  Kaffee  1,23  <^/o.  K,  Windi^cL 

W.  B.  Marshall:  Kakao;  seine  Gewinnung  und  Verwendung.  (Amer.  Joorn. 
Phtnn.  1904,  7«,  55-66.) 

Patente. 

Louis  Graf  in  Mfinchen:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  von  Eiweiß 
und  Pektinstoffen  freien  Extraktes  aus  Kaffee,  Thee,  Mat^,  Kakao,  Kola, 
Chinarinde,  Waldmeister  oder  dergl.  D.R.P.  148906  vom  20.  August  1901.  (Patentbl 
1904,  25,  448.)  —  Die  Extrakte  werden  mit  Kohlensäure  unter  Druck  erhitzt  und  die  dadurch 
ausgefällten  Eiweiß-  und  Pektinstoffe  durch  Filtrieren  oder  dergl.  entfernt.  A.  Oelker, 

Tabak. 

E«  C.  J.  Mohr:  Gepflückter  und  am  Stamme  getrockneter  Tabak. 
(Landw.  Vers.-Stat  1903,  59,  253—292.)  —  In  vielen  Tabak  bauenden  Ländern 
erntet  man  den  Tabak,  indem  man  die  reifen  Blätter  einzeln  pflückt  und  zum  Trocknen 
ftufhängt  Idi  Gegensatze  zu  dem  so  gewonnenen  „Pflückblatt*^  erntet  man  in  anderen 
G^nden  das  „Stammblatt'',  indem  man  den  Stamm  abschlägt,  wenn  die  größte  Zahl 
der  wertvollsten  Blätter  reif  ist,  und  dann  die  ganze  Pflanze  zum  Trocknen  aufhängt^ 
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Der  Verf.  hat  mit  verschiedenen  Sorten  Java-Tabak  eingehende  Untersuchungen  an- 
gestellt zur  Beantwortung  der  Frage,  welchen  Unterschied  es  für  ein  Tabaksblatt 
ausmacht,  ob  es  für  sich  oder  in  Verbindung  mit  dem  Stamme  getrocknet  wird. 
Zunächst  bespricht  er  die  den  Gegenstand  betreffenden  Veröffentlichungen  und  Unter- 
suchungen, welche  letzteren  zum  Teil  eine  Beantwortung  der  Frage  gegeben  hätten, 
wenn  ihre  Ergebnisse  richtig  gedeutet  worden  wären ,  d.  h.  wenn  die  erhaltenen 
Zahlen  nicht  nur  auf  Prozente  der  Trockensubstanz,  sondern  auf  absolute  Mengen 
berechnet  worden  wären.  Aus  den  zahlreichen  Analysen  des  Verf.'s  über  die  Zu- 
sammensetzung vom  Kopfblatt,  Mittelblatt  und  Fußblatt  der  auf  verschiedene  Art 
geernteten  Tabake  geht  u.  a.  das  Nachstehende  hervor:  Beim  Trocknen  des  Tabaks 
als  Stammblatt  wandern  eine  Anzahl  Stoffe  in  ansehnlicher  Menge  aus  dem  Bklt  in 
den  Stamm,  besonders  diejenigen,  welche  den  größten  physiologischen  Wert  haben 
Während  Kalk  und  Magnesia  fast  in  ihrer  ganzen  Menge  in  den  Blättern  verbleiben, 
gehen  von  der  Schwefelsäure  etwa  ll^/o,  vom  Chlor  etwa  l9®/o,  vom  Kali  ungefähr 
20°/o»  von  der  Phosphorsäure  etwa  40 ^/q  und  vom  Stickstoff  etwa  30— 40^'o  ^"^ 
dem  Blatt  in  den  Stamm.  Während  des  Absterbens  zieht  die  Pflanze  aus  den  fernerhin 
unbrauchbaren  Organen,  den  Blättern,  diejenigen  Stoffe  aus,  welche  zur  Nahrung  der 
Samen  und  „Geizen**  am  wichtigsten  sind.  Von  den  Stickstoffverbindungen  wandern 
besonders  Ammoniak,  Salpeter,  Amine  und  Amide  aus.  Das  Nikotin  aber  bleibt 
zum  größten  Teile  im  Blatte  zurück  und  scheint  daher  zum  Aufbau  junger,  wachsender 
Teile  nicht  notwendig  zu  sein.  Im  Zusammenhange  mit  den  Ergebnissen  dieser  Unter- 
suchungen steht  die  Tatsache,  daß  das  Pflückblatt  hygroskopischer,  elastischer  und 
geschmeidiger  ist  als  das  korrespondierende  Stammblatt.  Es  ist  sehr  wohl  mögh'ch, 
daß  durch  die  Trocken methode  auch  die  Brennbarkeit  des  Tabaks  beeinflußt  wird. 
Es  is  anzunehmen,  daß  Tabak,  dessen  Asche  viel  Säuren  enthält,  vielleicht  besser  brennen 
wird,  wenn  er  als  Stammblatt  getrocknet  ist,  dagegen  solcher,  dessen  Asche  eine  über- 
wiegende Menge  Basen  enthält,  höchstwahrscheinlich  eine  bessere  Brennbarkeit  zeigen 
wird,  wenn  man  ihn  pflückt.  —  Des  weiteren  macht  der  Verf.  darauf  aufmerksam, 
daß  die  Ergebnisse  seiner  Arbeit  auch  für  andere  Kulturen  als  Tabak  Wert  haben. 
Da,  wo  BS  darauf  ankommt,  nach  der  Ernte  eine  Nachreife  eintreten  zu  lassen, 
wird  man  gut  tun,  Stengel  und  Blätter  so  lange  wie  möglich  mit  der  Frucht  in 
Verbindung  zu  lassen.  Für  feines  Obst  z.  B.  würde  es  sich  lohnen,  die  Früchte  mit 
dem  belaubten  Zweig  zu  ernten.  a.  Hebebrand. 

0«  Anselmino:  Cber  den  Nikotingehalt  des  fermentierten  Tabaks. 
(Ber.  Deutsch.  Pharm.  Gesellsch.  1904,  14,  139—142.)  —  Zur  Herstellung  der 
Cigarren  wird  fermentierter  Tabak  verwendet,  der  für  die  Einlage  trocken,  zum  üm- 
blatt  und  Deckblatt  feucht  verarbeitet  wird.  Da  nach  den  Untersuchungen  von  Kiß- 
ling  fast  die  Hälfte  des  Nikotins  im  fermentierten  Kentucky-Tabak  im  freien  Zu- 
stande vorhanden  ist,  so  ist  bei  der  leichten  Flüchtigkeit  der  Base  ein  Übergang  in 
die  EinaLmungsluft  wahrscheinlich.  Da  Untersuchungen  hierüber  fehlen,  hat  der  Verf. 
solche  begonnen  und  zunächst  den  Gehalt  einer  Anzahl  Proben  fermentierten  badi- 
schen Tabaks  an  freiem  und  gebundenem  Nikotin  bestimmt.  Die  Untersuchung  ergab 
die  nachstehenden  Mittelzahlen: 

Reilioger  Seckenfaeimer  Seckenheimer  Martellin  Reilinger 

1901               1901                   1902  1902  1902 

Gesamt-Nikotin 2,61V            2,22  "/o               1,59  V  1,27  V  1,75  V 

Vom           rfrei    ...      81    ,                87    .                 75    ,  94    ,  93 

Gesamt-Nikotin  y  gebunden    .19„                13,                 25    „  6,  7 

Der  Gegenstand  weiterer  Untersuchungen  wird  sein,  ob  vom  freien  Nikotin  er- 
hebliche Mengen   in  die   Luft  übergehen.     Diese  Frage  ist  von  Wichtigkeit,   da  ein 
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Arbeiter  täglich  etwa  5  kg  Tabak,  entsprechend  etwa  100  g  Nikotin,  verarbeitet,  und 
ein  Obergang  des  Nikotins  in  die  Luft  bei  der  Tatsache,  daß  der  Tabak  beim  Lagern 
immer  nikotinärmer   wird,    angenommen  werden  muß.  a,  Bebehrand. 

Patente. 

Auffast  Falk  in  Wien :  Verfahren  zur  Verminderung  des  Nikotingehaltes 
gebraachsfertiger  Tabakfabrikate.  D.R.P.  U8914  vom  15.  Juni  1902.  (Patentbi. 
190i  25,  553.)  —  Zur  Vermin derung  des  Nikotingebaltes  gebrauchsfertiger  Tabakfabrikate 
iCigarren,  Cigaretten,  Rauch-  und  Kautabake)  werden  die  genanuten  Materialien  in  einem  ge- 
seUossenen  bebslter  unter  allmShlicher  Steigerung  der  Temperatur  auf  eine  je  nach  der  Ai*t 
der  ZQ  behandelnden  Tabakfabrikate  zwischen  150  bis  195^  liegende  Höchsttemperatur  erhitzt, 
and  die  hierbei  entwickelten  Nikotin,  Ammoniak  und  Wasser  enthaltenden  Dämpfe  durch 
EondeDsation  an  einer  im  Innern  des  Erbitzungsraumes  angeordneten  Kühlvorrichtung  und 
Ableiten  des  Kondensats  aas  dem  Erhitzungsraum  entfernt. 

Hermann  Apel  in  Konstanz:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  tabakähn- 
lichen Papiers.  D.R.P.  149493  vom  3.  Februar  1903.  (Patentbi.  1904,  26,  605.)  —  Das 
Rohpapier  wird  mit  einem  gegebenenfalls  gewürzten  Tabaksabsüd  getränkt,  welcher  dann  in 
nd  mit  dem  Papier  eine  Gärung  durchmachen  soll.  Verwendet  man  frischen ,  noch  nicht  in 
GiniDg  getretenen  Tabaksabsud,  so  vollzieht  sich  der  Gärungsprozeß  bei  entsprechend  langem 
Lagern  des  getränkten  Papiers  in  feuchtem  Zustande.  Dieses  Lagern  wird  wesentlich  abge« 
itnt,  wenn  man  zur  Tränkung  einen  bereits  in  Gärung  getretenen  Absud  verwendet. 

Wendt'sCiffarrenfabriken,  A.-G.  in  Bremen:  Absorptionsmittel  zur  Bindung 
der  beim  Tabakrauchen  entstehenden  flüchtigen  giftigen  Verbindungen. 
D.R.P.  145727  vom  26.  Februar  1902.  (Patentbi.  1903,  24,  1784.)  —  Das  Absorptionsmittel 
wird  dadurch  gewonnen,  daß  man  ein  faseriges  Material,  z.  B.  Baumwolle,  Filtrierpapier,  mit 
der  Lasung  emes  schwefel-  oder  Salzsäuren  Salzes  der  Eisengruppe  tränkt  und  alsdann 
trocknet.  Als  besonders  voi-teilhaft  soll  sich  für  diesen  Zweck  Eisenvitriol  oder  das  Doppel- 
salz  Ferro- Ammoninrosulfat  erwiesen  haben.  A.  Oelker. 

Gärungserscheinungen. 

John  H.  Long:  Einige  Probleme  der  Gärung.  (Journ.  Amer.  Chem. 
See.  1904,  26,  117 — 133.)  —  In  einer  Denkschrift  an  die  Amerikanische  Chemische 
Gesellschaft  bespricht  Verf.  mancherlei  Aufgaben  der  Gärung,  die  noch  der  Lösung 
hanen.  Unter  Gärung  versteht  er  nicht  nur  die  Zymotechnik  und  verwandte  Gebiete, 
eondem  er  umfaßt  mit  diesem  Ausdrucke  alle  Prozesse,  bei  welchen  die  Tätigkeit  von 
Mikroorganismen  eine  Rolle  spielt.  Er  behandelt  zunächst  eingehend  die  Grewinnung 
von  Salpeter  im  großen  durch  Nitrifikation  der  in  den  städtischen  Abwässern  ent- 
haltenen Stickstoffsubstanzen.  Ein  weiteres  Problem  ist  die  Überführung  der  Ab- 
wässer in  eine  unschädliche  Form  durch  die  bakterielle  Tätigkeit;  hierher  gehört  auch 
die  Selbstreinigung  der  Flüsse  u.  s.  w.  Große  Aussichten  eröffnen  sich  auch  für  die 
rationelle  Verwertung  der  nitrifizierenden  Mikroorganismen  zur  Verbesserung  des  Acker- 
baues. Weiterhin  spielen  Mikroorganismen  eine  große  Rolle  in  der  Nahrungsmittel- 
industrie wie  beim  Reifen  des  Käses,  beim  Aroma  der  Butter,  bei  der  Bereitung  des 
Brotes  und  bei  manchen  anderen  Vorgängen  in  der  Küche,  welche  bisher  vom  wissen- 
schaftlichen Standpunkt  noch  sehr  vernachlässigt  wurden,  deren  Erforschung  und 
rationelle  Ausgestaltung  aber  sicherlich  lohnend  sein  würde.  Auch  die  Gärungs- 
proze:«se  bei  der  Tabakbereitung,  bei  der  Darstellung  von  Citronen-  und  Weinsäure, 
bei  der  Hydrolyse  der  Cellulose  u.  s.  f.  stecken  noch  mehr  oder  weniger  im  Stadium 
der  Empirie  und  bieten  noch  ein  weites  Feld  für  lohnende  Versuche.  An  diesen 
sollten  sich  aber  in  erster  Linie  die  Chemiker  beteiligen.  Denn  die  großen  Probleme 
der  Bakteriologie  in  bezug  auf  Verwertung  von  Abfall  Stoffen,  auf  Herstellung  von 
Nahningsmitteln  und  sogar  auf  Darstellung  der  Heilsera  sind  im  Grunde  doch 
chemische  Probleme  und  müssen  von  Chemikern  gelöst  werden,  die  eigens  in  dieser 
Richtung    ausgebildet    sind.     Das   chemische   Studium    der   Bakterien,    der    kleinsten 
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organisierten  Wesen  bietet  das  gleiche  Interesse,  wie  dasjenige  der  Atome  und 
Moleküle,  der  kleinsten  leblosen  Dinge,  und  besitzt  vielleicht  eine  noch  größere 
Bedeutung.  C.  A.  Neufeld, 

Julius  Stoklasa,  Job.  Jelinek  und  Eugen  Vitek:  Der  an  aerobe  Stoff- 
wechsel der  höheren  Pflanzen  und  seine  Beziehung  zur  alkoholischen 
Gärung.  (Beitrage  z.  ehem.  Physiol.  und  Patholog.  1903,  3,  460—509.)  —  Ver- 
gleichende Versuche  über  die  Atmung  pilzfreier  Zuckerrüben  im  Luft-  und  Wasser- 
stoff ström  ergaben,  daß  bei  normaler  Atmung  eine  doppelt  so  große  Menge  Kohlen- 
säure erzeugt  wird,  wie  bei  anaerober.  Bei  — 2®  war  normale  Atmung  noch  nachweisbar, 
anaerobe  nicht  mehr.  Das  Maximum  der  normalen  Atmung  lag  zwischen  46  und 
48^;  von  52 — 53^  absank  die  Menge  der  Kohlensäure  sehr  schnell,  bei  56**  begann 
die  Rübe  abzusterben.  Das  Maximum  der  anaeroben  Atmung  in  einer  Stickstoff- 
atmosphäre lag  bei  45® — 46®.  —  Die  Intensität  der  Atmung  war  am  größten  bei  ganz 
jungen  Rüben  wurzeln,  und  nahm  mit  dem  Alter  erheblich  ab.  Auch  die  Assimilation 
der  Blätter  ist  im  ersten  Entwickelungsstadium  am  größten.  —  Die  anaerobe  Atmung 
der  Rüben  Wurzel  ist  im  wesentlichen  identisch  mit  der  alkoholischen  Gärung  der  Hefe. 
Kohlensäure  und  Alkohol  sind  die  Hauptprodukte  und  entstehen  im  Verhältniss  wie 
bei  der  Gärung.  Im  Safte  der  Zuckerrübe  wurde  eine  Invertase  nachgewiesen.  Ebenso 
ist  in  der  einige  Zeit  unter  Luftabschluß  gehaltenen  Rübe,  wie  in  Kartoffeln,  Früchten, 
Getreide  ein  der  Zymnse  ähnliches  Enzym  enthalten,  das  sich  durch  Anwendung  hohen 
Druckes  im  Safte  in  Lösung  darstellen  läßt.  Die  Rübenzymase  diffundiert  nicht  durch 
die  Zell  wand  und  wird  vom  Chamberland-Filter  zurückgehalten.  Durch  Alkohol  wird 
sie  gefällt.  A.  Spieekermam. 

Eduard  Büchner  und  Jakob  Meisenheimer:  Die  chemischen  Vorgänge 
bei  der  alkoholischen  Gärung.  (Ber,  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1904,  37, 
417  —  428.)  —  Über  den  Mechanismus  der  Zuckerspaltung  bei  der  alkoholischen 
Gärung  fehlten  bisher  experimentell  gestützte  Anhaltspunkte.  Da  13 — 16®/o  des 
Zuckers  sich  bei  der  zellenfreien  Gärung  der  Zersetzung  entziehen  und  Glycerin  so- 
wie Bernsteinsäure  höchstens  in  sehr  geringen  Mengen  auftreten,  so  mußte  an  andere 
Nebenprodukte,  hauptsächlich  an  das  Auftreten  von  Essigsäure  und  an  die  Bildung 
von  Milchsäure  gedacht  werden.  Den  Verff.  ist  es  gelungen,  sowohl  Essigsäure  als 
auch  Milchsäure  bei .  der  Zuckergärung  durch  Preßsaft  aus  Bierunterhefe  nachzuweisen. 
Als  Hauptergebnis  der  bisherigen  Forschungen  betrachten  Verff.  den  Nachweis,  daß 
die  Milchsäure  bei  der  Spaltung  des  Zuckers  eine  große  Rolle  spielt  und  wahrschein- 
lich als  Zwischenprodukt  der  alkoholischen  Gärung  auftritt.  Der  Zerfall  des  Trauben- 
zuckers verläuft  nach  A.  von  Baeyer's  Hypothese  wahrscheinlich  in  zwei  Phasen. 
In  der  ersten  tritt  eine  Verschiebung  der  Hydroxylgruppen  unt^r  Reduktion  der  einen 
Kohlenstoffatome  und  unter  Anhäufung  von  Sauerstoff  an  den  anderen  ein.  Nach- 
dem Akkumulation  des  Sauerstoffes  stattgefunden  hat,  tritt  nach  von  Baeyer  Spal- 
tung der  Kohlenstoffkette  ein,  da,  wo  der  Sauerstoff  angehäuft  ist.  Hierbei  soll  ent- 
weder das  äußere  Anhydrid  der  Äthylkohlensäure  oder  das  äußere  Anhydrid  der 
Milchsäure  entstehen  können,  entsprechend  einerseits  der  alkoholischen  Gärung,  an- 
dererseits der  Milchsäuregärung.  Bei  der  Formulierung  dieser  Vorgänge  bevorzugt 
von  Baeyer  eine  Art  von  symmetrischer  Verschiebung  der  Hydroxylgruppen,  wobei 
Reduktion  der  Endglieder  der  Kohlenstoff  kette,  Oxydation  der  mittelständigen  Kohlen- 
stoffatome unter  Bildung  von  mehreren  Ketongruppen  erfolgen  soll.  Zwischen  letzteren 
tritt  dann  vennutlich  eine  Spaltung  ein.  Verff.  scheint  eine  Annahme  wahrschein- 
licher zu  sein,  die  zuerst  Meisenheimer  geäußert  hat,  daß  nämlich  der  Zerfall  der 
Kohlenstoffkette  mit  der  Säurespaltung  der  Acetessigsäure  Ähnlichkeit  haben  dürfte. 
Als  Zwischenprodukt  dürfte  eine  Dioxy-y-Ketonsäure  zu  betrachten  sein.  Das  inter- 
mediäre Auftreten    von   Milchsäure    wird    durch    die    Beobachtungen   von  Duclaux, 
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welche  Verff.  bestätigen  können,  gestützt.  Die  merkwürdigen  Verschiedenheiten  im 
Verhalten  des  Preßsaftes,  der  bald  das  Verschwinden,  bald  die  Bildung  von  Milch- 
saure  bewirkt,  scheint  Verff.  am  einfachsten  durch  die  Annahme  erklärt  zu  werden, 
daß  es  sich  um  die  Wirkung  zweier  Enzyme  handelt,  von  welchen  das  eine  den 
Zucker  in  Milchsäure  spaltet,  während  das  andere  die  Zersetzung  in  Alkohol  und 
Kohlendioxyd  bewirkt.  Sind  beide  Enzyme  im  Überschuß  vorhanden  oder  werden 
beide  stetig  von  neuem  gebildet,  so  lassen  sich  nur  die  Endprodukte  der  Zuckerspal- 
lung  ^sen.  Dieser  Fall  liegt  bei  der  Gärung  mit  lebender  Hefe  vor,  bei  welcher 
übrigens  auch  noch  Zwischenprodukte  durch  die  Ernährungsvorgänge  verschwinden 
können.  Ist  dagegen  die  Neubildung  der  Enzyme  ausgeschlossen,  wie  es  für  den 
xellfreien  Preßsaft  zutrifft,  so  hängt  es  nur  von  dem  physiologischen  Zustand  der  an- 
gewendeten Hefe  ab,  ob  beide  Enzyme  in  genügender  Menge  vorhanden  sind.  Es 
ist  nicht  ausgeschlossen,  daß  der  sogenannte  physiologische  Zustand  nichts  anderes 
bedeutet,  als  den  jeweiligen  Gehalt  an  Enzymen,  bezw.  die  Fähigkeit  zur  Bildung  von 
solchen.  H,  Wiü, 

Berthold  Heinze  und  Erich  Cohn:  Über  milchzuckervergärende 
Sproßpilze.  (Zeitschr.  Hyg.  1904,  46,  286—366.)  —  Verff.  haben  ihre  Unter- 
suchungen an  zwei  Sproßpilzen,  Saccharomyces  lactis  Adametz  und  S.  Tyrocola  Beije- 
rinck  angestellt.  Bildung  von  Askosporen  wurde  nie  beobachtet.  In  Milch  leiteten 
beide  Gärung  ein,  besonders  kräftig  S.  Tyrocola.  Neutrale  und  schwach  saure  Re- 
akdonen  des  Nährbodens  begünstigten  ihr  Wachstum.  Alkohol  hemmte  es  in  Bier- 
würze schon  bei  3  ®/o  erheblich,  bei  10  ^/o  völlig.  Das  Optimum  für  die  Gärkraft 
lag  bei  S.  lactis  bei  37,5—40'*.  bei  S.  Tyrocola  bei  23—270.  Bei  50«  starben  die 
Zellen  von  8.  Tyrocola  nach  einer  halben,  die  von  S.  lactis  nach  einer  Stunde.  Beide 
Pilze  bilden  in  Zuckerlösungen  Säuren,  verzehren  andererseits  auch  solche.  Die  al- 
koholische Gärung  verläuft  in  Laktosebouillon  bei  23  ^  bei  beiden  Arten  langsam 
und  schleppend.  Bei  37,5®  verläuft  sie  bei  S.  lactis  schneller  und  ähnelt  mehr  der 
Gärung  der  Bier-  und  Weinhefen,  wenn  der  Vergärungsgrad  auch  ein  geringer  bleibt ; 
bei  S.  Tyrocola  hört  sie  bei  dieser  Temperatur  sehr  bald  auf,  da  der  Pilz  außerordent- 
lich alkoholempfindlich  ist.  Neben  Alkohol  entstanden  bei  der  Gärung  geringe  Mengen 
Essigsäure.  Außer  Laktose  vergoren  beide  Pilze  auch  Glykose,  Galaktose,  Saccharose 
aber  nicht  Maltose.  Die  Vergärung  der  Milch  durch  die  Pilze  ergab  keine  geschmack- 
lich angenehmen  Erzeugnisse.  A.  Spieckermann, 

£•  Büchner  und  J.  Meisenheimer:  Über  die  Enzyme  von  Monilia  Can- 
dida und  einer  Milchzuckerhefe.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  40,  167  bis 
175.)  —  Die  Analogie  der  Zymase  der  Hefe  mit  der  Invertase  von  Monilia  Candida 
gab  den  Verff.  die  Veranlassung,  die  Enzyme  der  Monilia  zu  studieren,  einerseits 
Preßsaft  daraus  darzustellen,  andererseits  die  Organismen  mit  Aceton  (Z.  1903,  6, 
126)  abzutöten,  um  dann  die  reinen  Enzymwirkungen  untersuchen  zu  können.  Auf 
Bierwürze  gezüchtete  Moniliahefe  wurde  in  bekannter  Weise  mit  Quarzsand  und  Kiesel- 
gur verrieben  und  das  Gemisch  ausgepreßt,  wobei  200  g  Hefe  etwa  80  ccm  Saft 
mit  8,61  ^/o  Trockensubstanz  gaben.  Dieser  Preßsaft  invertierte  Rohrzucker  sehr 
kräftig;  zeigte  aber  schwache  oder  gar  keine  Gärwirkung.  Inversion  und  alkoholische 
Gärung  sind  eben,  wie  schon  E.  Fischer  und  P.  Lindner  betont  haben,  getrennte 
Prozesse.  Da  der  Preßsaft  stark  invertiert  und  auch  die  mit  Aceton  getötete  Dauer- 
Monilia  noch  Rohrzucker  invertiert,  so  kommt  hierbei  die  Wirkung  von  ^lebendem 
Protoplasma"  nicht  mehr  in  Frage.  Die  Monilia-Invertase  geht  nicht  durch  Perga- 
mentpapier und  kann  weder  aus  den  frischen  noch  aus  den  getrockneten  Zellen  extra- 
hiert werden.  Da  die  mit  Aceton  hergestellte  Dauer-Monilia  und  nach  Fischer  und 
Lindner  auch  getrocknete  Monilia  Rohrzuckerlösung  invertieren,  so  muß  der  Zucker 
durch  die  Zellmembran  einzudringen  vermögen.  —  Der  in  gleicher  Weise  hergestellte 
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Preßsaft  aus  einer  Milchzuckerhefe  aus  armeniBchem  Mazun  vermochte  Milchzucker 
und  Traubenzucker  unter  Kohlensaureentwickelung  zu  vergaren,  Eohrzucker  aber  nicht 
Man  ist  daher  zu  der  Annahme  einer  den  Milchzucker  bydrolysierenden  Laktase  und 
einer  Gärung  bewirkenden  Zymase-Art  in  dem  Preßsafte  berechtigt.       A.  Hebebrand, 

A«  Harden  und  W*  J«  Toung;:  Gär  versuche  mit  Preßsaft  aus  oher- 
gäriger  Hefe.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1904,  37,  1052—1070.)  —  Der 
einzige  unverkennbar  vorhandene  Unterschied  zwischen  den  von  den  Verff.  aus  ober- 
gäriger  Hefe  und  den  von  Bu ebner  aus  untergäriger  Hefe  dargestellten  Preßsaften 
liegt  in  der  geringeren  Intensität  der  Gärung,  welche  der  Preßsaft  aus  obergäriger 
Hefe  in  GlykoselÖsungen  hervorruft.  Demzufolge  gewinnt  hier  die  8elbstgarung  des 
Preßsaftes  eine  relativ  größere  Bedeutung.  In  jeder  anderen  Hinsicht  scheinen  sich 
die  beiden  Arten  von  Preßsäften  völlig  gleich  zu  verhalten.  Die  chemische  Verände- 
rung, welche  bei  der  Vergärung  von  Glykose  eintritt,  scheint  eine  wirkliche  „alkoho- 
lische Gärung^'  zu  sein,  bei  der  sich  annähernd  gleiche  Mengen  Kohlendiozyd  und 
Alkohol  bilden.  Mit  dieser  geht  eine  andere  Veränderung  parallel,  bei  welcher  ein 
gewisser  Betrag  des  Zuckers  in  nicht  reduzierende  Stoffe  übergeführt  wird,  die  ihrer- 
seits durch  Hydrolyse  mit  Säuren  wiederum  in  reduzierende  Zucker  zurückverwandelt 
werden  können.  Die  Natur  dieser  Substanzen  sowie  die  Vorgänge,  denen  sie  ihre 
Entstehung  verdanken,  hat  noch  nicht  aufgeklärt  werden  können.  H.  Wiü. 

Heinrich  Zikes:  Zur  Einführung  eines  neuen  Nährbodens  für 
gärungsphysiologische  Arbeiten.  (Mittig.  der  österr.  Ver8.-Stat.  f.  Brauerei 
und  Mälzerei  in  Wien  1903,  11,  13  —  19.)  —  Verf.  empfiehlt  die  Anwendung 
von  Kartoffelwasser  und  Kartoffelwassergelatine  als  Nährboden.  Das  Kartoffelwaaser 
wird  am  zweckmäßigsten  in  folgender  Weise  hergestellt.  Die  vollständig  von  Erde 
und  Schmutz  durch  Waschen  gereinigten  Kartoffeln  werden  geschält  und  in  geeigneter 
Weise  zerrieben.  Der  so  erhaltene  Kartoffelbrei  wird  dann  entweder  mit  der  Hand 
oder  besser  mittels  einer  kleinen  Presse  durch  ein  nicht  zu  grobporiges  Tuch  gedrückt, 
das  Filtrat  unter  Zusatz  von  etwas  Tierkohle  zum  Kochen  erhitzt  und  schließlich  noch 
heiß  filtriert.  In  Kartoffelwassergelatine  ohne  weiteren  Zusatz  wachsen  alle  ausgesäten 
Sproßpilze  gut  und  kräftig.  Vereinzelte  Organismen  spalteten  hierbei  Ammoniak  wahr- 
scheinlich aus  den  reichlich  vorhandenen  Amiden  bezw.  Amidosäuren  ab,  so  namentlich 
Mycoderma  rubra,  Saccharomyces  anomalus,  Torula.  Bei  Zusatz  von  1  ^jo  Weinsäure 
entwickelten  sich  sämtliche  Sproßpilze  sehr  kräftig,  mit  Ausnahme  von  Schizosaccha- 
romyces  Pombe.  In  Kartoffelwasser  bezw.  Kartoffelwassergelatine  vermehrten  sich  alle 
Hefen  kräftig,  Schizosaccharomyces  Pombe  schwach.  Durch  die  Züchtung  auf  milch- 
sauerer Kartoffelwassergelatine  leiden  die  Hefen  an  ihrer  Gärkraft  nicht  Da  fast  alle 
vom  Verf.  luitersuchten  Spaltpilze  bei  dieser  Zusammensetzung  des  Nährbodens  zu 
gründe  gehen ,  kann  man  denselben  auch  direkt  zur  Reinzucht  von  stark  durch  Bak- 
terien verunreinigten  Hefen  verwenden.  Der  Kartoffelnährboden  läßt  sich  auch  zur 
Züchtung  von  Kiesenkolonien  verwenden  und  dürfte,  da  dieselben  bei  einzelnen  Hefen 
auf  diesem  Nährboden  oft  wesentlich  von  den  Kulturen  derselben  Hefe  auf  Würae- 
gelatine  abweichen,  bei  genauen  Beschreibungen  einzelner  Hefen  zur  Erweiterung  der 
Bestimmungsglieder  nicht  ohne  Erfolg  heranzuziehen  sein.  Die  auffallendsten  Unter- 
schiede zeigen  die  Kulturen  von  S.  Ludwigii,  farinosus,  anomalus  und  Schizosaccha- 
romyces Pombe.  H.  WüL 

H.  Will:  Vergleichende  Untersuchungen  an  vier  untergärigen 
Arten  von  Bierhefe.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  176—181,  193— 198  u. 
210 — 214.)  —  Verf.  setzt  seine  Mitteilungen  über  vergleichende  Untersuchungen  an 
vier  untergärigen  Arten  von  Bierhefe  fort.,  durch  welche  er  den  Beweis  zu  führen  ver- 
sucht, daß  die  Hautbildungen  auf  flüssigen  und  die  Riesenkolonien  auf  festen  Sub- 
straten ihrem  Wesen  nach  identisch  sind.     Im  vorliegenden  Abschnitt  wird  die  Wachs- 
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tumsfonn  der  BiesenkoloDien  auf  10^/o-iger  Würzegelatine  bei  Temperaturen  von  20^ 
bis  9^  C,  und  insbesondere  der  anatomische  Bau  der  ausgewachsenen  Kolonien  be- 
achrieben.  Es  ergibt  sich  hieraus,  daß  zwischen  den  Kiesenkolonien  und  den  Kahm- 
katbildungen  bezüglich  der  sie  aufbauenden  Zellelemente  und  deren  Abstammung 
nicht  nur  in  den  ersten,  sondern  auch  in  den  späteren  Stadien  der  Entwickelung  Über- 
eiostimmung  besteht.  Diese  Übereinstimmung  bildet  eine  sehr  kräftige  Stütze  für  die 
Anschauung,  daß  die  Kahmhautbildung  und  die  Riesenkolonie  identisch  sind.  Die 
Rjesenkolonien  bilden  ein  sehr  beständiges  und  deshalb  um  so  wertvolleres  diagnosti- 
sches Merkmal.  JET.  Will, 

N.  Hjelte  Glaussen:  Über  die  Sarcinakrankheit  des  Bieres  und 
ihre  Erreger.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  117—121  u.  137—142.)  —  Die 
wichtigsten  Sätze  der  Versuchsergebnisse  sind  in  folgendem  zusammengefaßt:  1.  Die 
Sarcinakrankheit  des  Bieres  wird  von  gewissen  Pediokokken  verursacht  Dieselben 
wachsen  in  absoluten  Reinkulturen  mit  einer  einzelnen  mikroskopisch  kontrollierten 
Tetrade  als  Ausgangspunkt  ohne  Schwierigkeit  in  Würze  und  pasteurisiertem  Bier. 
2.  Zum  Trennen  der  Bierpediokokken  von  der  Hefe,  sowie  von  den  meisten  anderen 
im  Biere  auftretenden  Organismen  kann  man  sich  schwacher,  wässeriger  Lösungen  des 
sauren  Fluorammoniums  bedienen,  weil  die  Bier-Pediokokken  gegen  dieselben  verhältnis- 
mäßig widerstandsfähig  sind.  3.  Die  Bier-Pediokokken  teilen  sich  in  wenigstens  zwei 
Arten:  Pediococcus  damnosus,  welcher  in  der  Regel  dem  Biere  einen  unangenehmen 
Geruch  und  Geschmack  verleiht,  aber  übrigens  nur  einen  an  und  für  sich  recht  be- 
langlosen Bodensatz  bildet,  und  Pediococcus  perniciosus,  welcher  außer  der  Verschlech- 
terung des  Greruchcs  und  des  Geschmackes  auch  eine  Trübung  der  ganzen  Flüssigkeit 
verursacht  3.  Eine  und  dieselbe  Reinkultur  von  Pediokokken  verursacht  durch  ihr 
Wachstum  in  einer  und  derselben  Biersorte  immer  wesentlich  dieselben  Krankheits- 
erscheinungen. 5.  Es  gibt  Biersorten  einer  solchen  Beschaffenheit,  daß  Pediococcus  dam- 
nosus  in    denselben    auftreten    kann,    ohne    irgendwelche    Krankheit    hervorzurufen. 

6.  Die  Bier-Pediokokken  wachsen  in  gehopfter  Würze  und  in  den  anderen  üblichen, 
sauren  oder  neutralen  Nährflüssigkeiten,  wohingegen  freies  Alkali  selbst  in  geringer 
Menge  jede  Entwickelung  verhindert.  Das  für  den  Nachweis  von  Sarcina  soviel 
empfohlene  ammoniakalische  Hefewasser  ist  für  Brauereiuntersuchungen  vollständig 
unbrauchbar.  7.  Die  Bier-Pediokokken  sind  bei  mittleren  Temperaturen  (15 — 25^  C) 
in  einer  günstigen  Nährflüssigkeit  wie  Würze,  gegen  den  Sauerstoff  ziemlich  indifferent, 
insofern,  als  dieselben  sowohl  unter  vollständigem  Ausschluß  des  Sauerstoffs  wie  auch 
bei  einer  bedeutend  höheren  Sauerstoffspannung  als  derjenigen  der  Atmosphäre  wachsen 
können.  H.  Will, 

Carl  Oppenheimer :  Angebliche  Stickstoff gärung  durch  Fäulnisbak- 
terien. (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  3 — 7.)  —  Schittenhelm  und  Schröter 
haben  in  einer  Arbeit  über  die  Spaltung  der  Hefenukleinsäure  durch  Bakterien  (Z.  1904, 

7,  599)  behauptet,  daß  Fäulnisbakterien  bei  Anwesenheit  von  Nukleinsäure  große 
Mengen  freien  Stickstoffs  entwickeln.  Der  Verf.  ist  bei  seinen  Arbeiten  zu  dem 
gegenteiligen  Ej^ebnis  gelangt,  nämlich,  daß  die  Darmbakterien  keine  erheblichen 
Mengen  freien  Stickstoff  produzieren,  wenn  Nitrite  oder  Nitrate  nicht  vorhanden  sind, 
und  weist  nach,  daß  die  Angaben  von  Schittenhelm  und  Schröter  auf  methodischen 
Fehlern  und  falscher  Berechnung  beruhen.  A.  Hebebrand, 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

R.  Berg^:  Einiges  über  die  Untersuchung  des  Bienenwachses. 
(Chem.-Ztg.  1903,  27,  752 — 756.)  —    Auf  Grund  eines  äußerst  umfangreichen  Ana- 
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lysenmateriales  gibt  Verf.  seine  Erfahrungen  über  die  Wachsanalyse.  Die  hierbei 
eingehaltenen  Methoden  werden,  wie  folgt,  beschrieben:  Der  Abgang,  d.  h.  der 
Schmutzgehalt  wird  in  der  Weise  bestimmt^  daß  60—100  g  Wachs  in  einer  geräumigen 
Porzellanschale  unter  stetem  Rühren  mit  10^/o-iger  Schwefelsäure  oder  mit  Oxalsäure 
(1  :  10)  etwa  10  Minuten  lang  gekocht  werden.  Dann  läßt  man  die  Probe  absetzen 
und  erkalten  und  schabt  möglichst  vorsichtig  etwa  anhaftenden  Schmutz  von  der  Unter- 
seite des  Wachskuchens  ab.  Der  Kuchen  wird  mit  Fließpapier  abgetrocknet,  einige 
Stunden  im  Exsikkator  belassen  und  dann  gewogen.  Der  Schmutz  wird  nochmals  ein 
paar  Minuten  mit  der  Säure  zum  Sieden  erhitzt  und  etwa  dabei  gewonnenes  Wachs 
der  Hauptmenge  zugezählt.  Das  Wasser  wird  wie  bei  Butteruntersuchungen  be- 
stimmt. Gut  und  schnell  kommt  man  nach  dem  Verfahren  von  Davis  zum  Ziel 
durch  Trocknen  mit  Filtrierpapier  im  Wägegläschen  bei  110®.  Säurezahl:  4g  der 
klar  geschmolzenen  Proben  werden  mit  80  ccm  96®/o-igem  Alkohol  versetzt  und 
einige  Minuten  auf  einem  Drahtnetze  über  einer  kleinen  Gasflamme  gekocht.  Hierzu 
bedient  man  sich  eines  Erle  nmey er- Kolbens  aus  Jenen ser  Geräteglas  von  300  ccm 
Inhalt,  dessen  Öffnung  mittels  eines  Korkstopfens  verc>chlossen  ist  Durch  den  Stopfen 
wird  ein  l^/g  m  langes,  unten  schräg  abgeschnittenes  Glaarohr  als  Kühler  gesteckt 
Kolben  und  Rohr  werden  in  einem  Winkel  von  etwa  60°  festgehalten,  damit  das 
Kondensat  ungehindert  zurückfließen  kann.  Die  Kolben  werden  bevor  sie  zum  ersten 
Male  benutzt  werden,  etwa  2  Stunden  mit  100  ccm  50®  B6  starker  wässeriger  KaL'- 
lauge  und  dann  mehrere  Male  mit  Wasser  ausgekocht ;  unterläßt  man  dies,  so  werden 
die  Resultate  der  Bestimmung  der  Verseifungszahl  anfangs  immer  etwas  zu  hoch  aus- 
fallen. Die  Flüssigkeit  wird  so  im  Sieden  gehalten,  daß  der  verdunstende  Alkohol 
in  den  untersten  ^/s  des  Glasrohres  kondensiert  wird.  Nach  einigem  Kochen  titriert  man 
nach  Zusatz  von  5 — 6  Tropfen  lO^/o-iger  alkoholischer  Phenolphtaleinlösung  mit  al- 
koholischer ^k  N.-Kalilauge.  Die  Titration  muß  so  schnell  durchgeführt  werden,  daß  die 
Flüssigkeit  nicht  erkalten  oder  sich  trüben  kann;  ein  nochmaliges  Erwärmen  und 
Weitertitrieren  ist  unstatthaft,  da  sonst  die  Säurezahl  immer  zu  hoch  ausfällt  Dabei 
muß  die  Titration  sehr  genau  ausgeführt  werden,  da  schon  0,1  ccm  0,7  als  Säure- 
zahl entspricht.  Die  verbrauchten  ccm  mit  7  multipliziert  ergeben  die  Säure  zahl  der 
Probe.  Jetzt  läßt  man  30  ccm  der  ^/2  N.-Lauge  zufließen,  wartet  einige  Minuten,  bis 
die  Lauge  von  den  Büretten  wänden  herabgelaufen  ist,  stellt  genau  auf  3U  ein  und 
erhitzt  zum  Sieden.  Die  Probe  soll  jetzt  wenigstens  4  Stunden,  bei  est-  oder  süd- 
asiatischem Wachs  am  besten  8  Stunden  kochen ,  und  es  wird  dann  bis  zur  Ent- 
färbung mit  ^/2  N. -Salzsäure  titriert.  Darauf  erhitzt  man  nochmals  zum  Kochen 
(5  Minuten),  wobei  die  Rotfärbung  gewöhnlich  wiederkehrt  und  titriert  endgültig 
bis  zur  Entfärbung.  Ab  und  zu  kann  man  die  Verseif ung  in  kürzerer  Zeit  be- 
enden, doch  kommen  auch  Proben  vor,  bei  denen  die  Verseifung  eine  schwierige  ist. 
30  weniger  die  verbrauchten  ccm  Salzsäure  mal  7  ergibt  die  Ester  zahl,  Esterzahl 
durch  Säurezahl  geteilt  die  Verhältniszahl,  und  Säuregehalt  -|-  Esterzahl  die 
Verseifungszahl  der  Probe.  Die  Methode  von  Benedikt  und  Mangold  zur 
Bestimmung  der  Gesamt-Säurezahl  hat  nach  den  Erfahrungen  des  Verf.'s  wenig 
Wert,  da,  wie  schon  Kreml  zeigte,  die  Verseif  ung  eines  Fettes  in  wässeriger  Lösung 
eine  unvollständige  ist.  Von  großem  Wert  ist  die  Bestimmung  der  Buchner*schen 
Zahl,  die  Verf.  genau  nach  der  Original  Vorschrift  (Chem.-Ztg.  1885,  19,  1222)  aus- 
führt. Die  alkoholische  Lösung  soll  jedoch  nicht  sofort  filtriert  und  titriert  werden, 
sondern  erst  nach  längerem  (12  Stunden)  Stehenlassen.  Beim  sofortigen  Abkühlen 
der  Lösung  übersattigt  sich  diese  mit  Cerotinsäure  und  erst  nach  einiger  Zeit  tritt 
Gleichgewicht  ein.  Zur  Jod  zahl -Bestimmung  werden  0,75  g  Substanz,  40  ccm  Chloro- 
form verwendet  und  bei  mindestens  20®  C  stehen  gelassen  und  dann  erst  zurück- 
titriert. Die  Bestimmung  der  Refraktion  wird  mittels  eines  Zeiß'schen  Butter- 
refraktometers   vorgenommen    und    muß    dasselbe    auf    70 — 80°   C    angeheizt    sein. 
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Messungen  bei  64**  oder  62^  sind  ganz  falsch.    Die  Schmelzpunkt -Bestimmungen 
werrlen  nach  der  Tropfmethode  vorgenommen ;  um  gleichmäßige  Resultate  zu  erhalten 
wird  ein  Thermometer  mit  zylindrischem,  statt  rundem  Gefäß  angewendet  Die  Haupt- 
fälscbungsmittel  für  Wachs  sind  Paraffin,   Ceresin,  Stearinsäure,  Kolophonium,  Talg, 
Japanwachs  und  Earnaubawachs.     Bei  der  refraktometrischen  Vorprüfung   der  Probe 
können  schon  große  Zusätze  von  Stearin,  Paraffin,  Ceresin,  Talg,  oder  Karnaubawachs  er- 
kannt werden.     Fälschungen  mittels  Kohlenwasserstoffen    werden   am   leichtesten   bei 
der  Bestimmung  der  Verseifungszahl  aufgefunden.    Ehe  man  zur  Titrierung  schreitet, 
sieht  man   schon    bei   sehr   kleinen  Zusätzen  Kügelchen  von   geschmolzenem  Paraffin 
oder  Ceresin  in  der  Flüssigkeit  herumschwimmen.     Doch  braucht  nicht   jedes  Wachs, 
welches  diese  Erscheinung  zeigte  auch  wirklich  gefälscht  zu  sein,   da  bei   ungenügend 
hoher  Verseifungstemperatur  nicht  die  ganze  Masse  des  frei  gewordenen  Myricylalko- 
hols  sich  löst     Eine  weitere  gute  Vorprobe  ist  die  folgende:    Nach  der  Endtitration, 
wobei  nicht  übertitriert  werden  darf,  erhitzt  man  nochmals  zum  Kochen  und  setzt  vor- 
sichtig und  unter  kräftigem  Schwenken  das  gleiche  Volumen  siedenden  Wassers  hinzu. 
Bleibt  hierbei  die  Flüssigkeit  klar,  so  liegt  kein  Zusatz  von  Kohlenwasserstoffen  vor. 
Die  umgekehrte  Folgerung  wäre  aber  nicht  richtig,   denn  einige  Wachse   (namentlich 
est-  und  südasiatische),  die  viel  Myricylalkohol  enthalten,  trüben  sich  bei  dieser  Probe 
stets.    Sind  erhebliche  Kohlenwasserstoffe  vorhanden,  so  scheiden  sich  diese  nach  dem 
Wasserzusatze  so  vollständig  aus,  daß  man  sie  nach  dem  Erkalten  abheben,  in  siedendem 
Alkohol  reinigen  und  zur  Schmelzpunktbestimmung  benutzen   kann.     Diese  Schmelz- 
punktbestimmung ist  namentlich  dann  von  Wert,  wenn  die  Frage  der  Verfälschung  des 
Wachses  mit  Ceresin  oder  Paraffin  vorliegt.     Die   am   leichtesten   nachweisbare  Ver- 
fälschung ist  die  mittels  Kolophonium;  schon  bei  geringen  Zusätzen  leistet  die  Storch'- 
sche  Reaktion  gute  und  sichere  Dienste.     Man  kocht  mit  der  gleichen  Menge  Essig- 
säureanhydrid, kühlt  ab,  setzt  einen  Tropfen  Schwefelsäure  zu,  den  man  an  den  Wan- 
dungen des  Reagensrohres  hinunterfließen    läßt.     Bei  Anwesenheit    von  Kolophonium 
tritt  eine  schöne  violette,  nach  einiger  Zeit  schmutzig  olivbraun  werdende  Färbung  auf. 
Zur  quantitativen  Bestimmung   benutzt   man   die  Säurezahl   oder  die  Buchner'sche 
Zahl  oder  extrahiert  die  Probe  mit  Alkohol,   wäscht   mit  kaltem  Alkohol   nach,    ver- 
dunstet und  wägt  das  Harz.     Neutralfette  werden  durch  die  Verseifungszahl  und 
den  Nachweis   von  Glycerin   erkannt.     Den   qualitativen  Nachweis  von  Karnauba- 
wachs fübrt  man  durch  Erhitzen  der  Probe  auf   einem  Platin  blech   bis   zur  Dampf- 
entwickelung aus,   auch   bei   sehr  geringen  Zusätzen  kann  man    dabei    den   eigentüm- 
lichen Geruch  des  Karnaubawachses  wahrnehmen,  auch  erhöht  das  Karnaubawachs  den 
Schmelzpunkt  bedeutend.   Das  von  Allen  angegebene  Verfahren  zum  Nachweis  von 
Karnaubawachs   ist  unbrauchbar.     Die  Mitteilung    enthält    zum   Schlüsse  eine   große 
Reihe  von  Wachs- Analysen.  ^'  Hasterlik. 

K«  Dieterich:  Einiges  über  die  Untersuchung  von  Bienenwachs. 
{Chem,-Ztg.  1903,  27,  808—809.)  —  Zu  der  Mitteilung  von  R.  Berg  über  den 
gleichen  Gegenstand,  bringt  Verf.  einige  kurze  Ergänzungen,  die  sich  auf  frühere 
Beobachtungen  beziehen.  So  hat  Verf.  seinerzeit  darauf  hingewiesen,  daß  auch  die 
mit  Ceresin  und  Paraffin  verfälschten  Bienenwachsproben  in  Chloroform  nicht  völlig 
löslich  sind,  und  daß  dieses  Verhalten  besonderer  Aufmerksamkeit  wert  sei.  Weiterhin 
wurde  auf  Grund  analytischer  Befunde  bewiesen,  daß  sich  Stearinsäure  durch  die  er- 
höhte, Ceresin  und  Paraffin  durch  die  herabgedrückte  Jodzahl  nachweisen 
lasse,  nicht  aber  Kamauba-  und  Japan  wachs.  Die  von  Berg  gemachte  Angabe,  daß 
eine  geringere  Zeit  der  Jodeinwirkung  als  12  Stunden  zu  niedrige  Jodzahlen  ergibt, 
scheint  Verf.  nicht  für  richtig  zu  halten.  Zur  Ausführung  der  Storch' sehen  Reaktion 
ist  es  nötig  die  Losung  des  Wachses  in  Essigsäureanhydrid  bis  zur  fast  vollständigen 
Ausscheidung  abzukühlen,  sonst  tritt  sofort  Schwäraung  ein.  -4.  Hatterlik, 
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B«  Berg:  Zur  Untersuchung  von  Bienenwachs.  (Chem.-Ztg.  1903,27, 
986.)  —  Diese  Mitteilung,  eine  Erwiderung  auf  die  vorstehenden  Ausführungen  von 
Dieterich,  enthält  keine  neuen  Gesichtspunkte.  A.  Hatterlik. 

C.  Bindewald:  Über  eine  Bestimmung  des  Schmelzpunktes  von  Geresin. 
(Ghem.-Ztg.  1908,  27,  433.) 

A.  Lidow:  Über  die  Zusammensetzung  des  bei  der  Einwirkung  von 
Salpetersäureanhydrid  auf  ätherische  Lösungen  von  Leinöl  in  der  Kftlte 
sich  bildenden   Gasgemisches.    (Westnik  shirow.  weschtsch.   1903,  4,  85;  Ghem.-Ztg. 

1903,  27,  Rep.  280.) 

S.  V.  Rola-Stanislawski:  Harz  und  Harzöl  in  der  Praxis.  (Ghem.  Rev.  Fctt- 
u.  Harzlnd.  1904,  11,  8-9.) 

L.  Edgar  Andea:  Neuere  Lackfabrikationsverfahren.  (Ghem.  Rev.  Fett-  d. 
Harz-Ind.  1904,  11,  6-7.) 

L.  Edgar  Andes:  Die  Bezeichnung  «Japan*  und  ihre  Beziehung  za  der 
von  Europa  ausgegangenen  Lackfabrikation.  (Ghem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1904, 
11,  75-76.) 

Patente. 

Eugene  Riley  Edson  in  Gleveland,  Ohio,  y.St.A.:  Verfahren  und  Apparat  zur 
Gewinnung  von  Fett  und  Ol  aus  Fischabfallen  und  dergl.  D.R.P.  149613  vom 
26.  August  1902  (Patentbl.  1904,  25,  828.)  —  Um  das  Zusammenbacken  der  Fischabfälle  beim 
Erwärmen  derselben  in  einem  geschlossenen  Behälter  unter  gleichzeitiger  Einleitung  von 
Druckluft  von  oben,  zu  vermeiden,  wird  in  den  Behälter  zeitweise  gleichzeitig  mit  der  Drack- 
luft  von  oben  kühle  Druckluft  von  unten  eingeleitet.  Dabei  wird  durch  gleichzeitige  Ableitung 
einer  entsprechenden  Luftmenge  aus  dem  oberen  Teil  des  Behälters  das  Aufsteigen  der  Druck- 
luft gefördert  und  die  gleichmäßige  ErhaltuDg  des  Überdrucks  gesichert. 

Dr.  Salomou  Akselrod  in  Gberschöne weide  bei  Berlin:  Verfahren  zur  Veränderung 
der  Konsistenz  von  fetten  ölen,  Tranen  und  Harzen.  D.R.P.  150882  vom 
3.  Dezember  1901  (Patentbl.  1904,  25,  789.)  —  Zur  Veränderung  der  Konsistenz  von  feiten 
Ölen,  Tranen  und  Harzen  werden  diese  iedes  für  sich  oder  im  Gemisch  miteinander,  gegebenen- 
falls unter  Zusatz  von  organischen  oder  anorganischen  Füllstoffen,  mit  Aluminiumchlorid 
behandelt.  Die  auf  diese  Weise  verdickten,  bezw.  festgemachten  öle  und  dergl.  lassen  sich 
vorteilhaft  zur  Herstellung  von  Lacken  und  Firnissen,  sowie  als  Ersatz  für  die  sogenannte 
Faktis  ia  der  Gummitechnik  verwenden. 

Dr.  Alexis  A.  Shukoff  in  St.  Petersburg:  Verfahren  zur  Darstellung  von 
Stearolakton  aus  Ölsäure,  Isoölsäure,  Elaidinsäure,  Sulfostearinsänre 
undOxystearinsäure.  D.R.P.  150  788  vom  13.  Dezember  1902  (Patentbl.  1904,  26,  820.)  - 
Aus  Ölsäure,  Isoölsäure,  Elaidinsäure,  Sulfostearinsänre  und  Oxystearinsäure  erhält  man 
Stearolakton ,  wenn  man  Schwefelsäure  in  Menge  von  wenigstens  1  Molekül  wasserfreier 
Säure  auf  jedes  Molekül  umzuwandelnder  Ölsäure  bei  Temperaturen  zwischen  60  und  80^ 
einwirken  lässt. 

Dr.  Eduard  Mensel  in  Liegnitz:  Verfahren  zur  Veränderung  fetter  öle 
mittels  Bakterien.  D.R.P.  149822  vom  II.  März  1903  (Patentbl.  1904,  25,  575.)  -  Die 
öle  werden  der  Einwirkung  von  denitrifizierenden  Bakterien  in  Gegenwart  von  in  Wasser 
gelösten  Nitraten  oder  Nitriten  und  geeigneten  Nährsalzen  ausgesetzt.  Dabei  wird  das 
Keaktionsgemisch  während  der  ganzen  Reaktionsdauer  gut  durchlüftet.  Die  so  gewonnenen 
öle  eignen  sich  besonders  zur  Herstellung  von  Degras,  Farblacken,  Beizen,  sowie  von  Haft- 
körpern für  Färb-  und  andere  Stoffe. 

Fritz  Arledter  in  Hamburg:  Verfahren  zum  Entfärben  von  Harz.  D.RP- 
151019  vom  4.  Januar  1901;  Zusatz  zum  Patente  142459  vom  20.  Dezember  1900  (Patentbl. 

1904,  25,  789.)  -  Durch  das  Patent  142459  ist  ein  Verfahren  geschützt,  welches  das  Ent- 
färben von  Harz  durch  Behandlung  mit  alkalischen  Substanzen,  ev.  unter  Zuhilfenahme  von 
Druck  betrifft.  Zur  Vermeidung  eines  eigentlichen  Kochprozesses ,  der  eine  weitergebende 
Verseifung  des  Harzes  zur  Folge  haben  würde,  läßt  man  bei  dem  genannten  Verfahren  zar 
Masse  V^^asse^  oder  Dampf  zutreten,  wobei  letzterer  auch  zur  Schaffung  einer  indifferenten 
Atmosphäre  dient.  Gemäß  vorliegender  Erfindung  kann  nun  auch  an  Stelle  des  Wassers  oder 
Dampfes  mit  Vorteil  Kohlensäure  verwendet  werden.  Die  Kohlensäure  übt  im  wesentlichen 
dieselbe  Wirkung  aus  wie  der  Dampf,  aber  insbesondere  wird  auch  eine  Rückzersetzung  etw$ 
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gebildeter  Harzseife  herrorgerafen.  Dies  erfolgt  in  der  Weise,  daß  das  harzsaure  Alkali 
zerlegt  wird,  welch  letzteres  in  Lösung  geht  und  die  Farbstoffe  des  Harzes  aufnimmt. 

CarletOB  XUlis  in  Boston:  Verfahren  zur  Herstellung  einer  gelatinösen 
Mftsse  zum  Entfernen  von  Farbe  und  Firnis.  D.RP.  150881  vom  2.  September  1902. 
(Pateotbl.  1904,  25,  789.)  —  Eine  gelatinöse  Masse  zum  Entfernen  von  Farbe  und  Firnis 
wird  erhalten ,  indem  man  Wachs  oder  wachsartige  Körper,  wie  Geresin ,  Paraffin  und  dergl., 
in  einem  flüssigen  Kohlenwasserstoff,  vorzugsweise  Benzol  oder  seinen  Homologen  oder  in 
ttoon  anderen  geeigneten  Lösungsmittel,  löst  und  darauf  aus  der  erhaltenen  Lösung  das 
Wadis  oder  den  wachsartieen  Körper  durch  Zusatz  eines  mit  dem  Lösungsmittel  mischbaren 
Alkohols  in  Form  einer  gelatinösen  Masse  wieder  ausfällt. 

Arthur  Wolff  in  Breslau:  Verfahren  zur  Darstellung  einer  Spiritusseife 
Ton  hohem  Schmelzpunkt.  D.R.P.  149793  vom  6.  Juli  1900  (Patentbl.  1904.  26,  575.)  — 
Das  Verfahren  besteht  darin ,  daß  man  hochprozentigem  Spiritus  erhebliche  Mengen  fester 
Nitronseife  (entspr.  6— 20^/o  wasserfreier  Seife)  zusetzt.  Am  besten  soll  sich  zur  Herstellung 
einer  brauchbaren  Spiritusseife  eine  Kokosnatronseife  eignen.  Durch  Zusatz  von  desinfizieren- 
den Mitteln  (Eresol,  Karbol  etc.)  einerseits  und  mechanisch  wirkenden  Stoffen  andererseits 
(Sand.  Marmorstanb)  kann  sowohl  die  Desinfektionsfähigkeit  als  auch  die  reinigende  Wirkung 
eriiöht  werden. 

H.  Giefiler  und  Dr.  H.  Baner  in  Stuttgart:  Verfahren  zur  Herstellung  von 
licht  ätzenden,  aktiven  Sauerstoff  entwickelnden  Seifen.  D.R.P.  149335  vom 
l  Mai  1903  (Patentbl.  1904.  25,  575.)  —  Gewöhnlicher  Grundseife  wird  ein  Alkali-  oder 
Ammoninmsalz  der  Übersfturen  des  Bors  oder  Kohlenstoffs,  entweder  im  gepulverten  Zustand 
oder  mit  glyzerin freien  Fettkörpern ,  wie  Paraffin ,  Lanolin,  Vaselin  u.  s.  w.,  zu  einer  Salbe 
Temeben,  einverleibt.  A,  Oelker, 

JUineralöle. 

R«  Zaloziecki :  Der  Charitdchkoff  sehe  Vorschlag  der  fraktionierten 
Trennung  von  Petroleum-Kohlenwasserstoff  auf  kaltem  Wege.  (Chem. 
Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1904,  11,  26—27  u.  43—44.)  —  Nach  den  Ausführungen 
Charitschkoff's  käme  der  von  ihm  vorgeschlagenen  (Z.  1904,  7,  431)  fraktio- 
nierten FäUung  auf  kaltem  Wege  als  Operation  in  der  Mineralöl-Industrie  etwa  die- 
selbe Bedeutung  zu  wie  der  fraktionierten  Destillation.  Die  von  Charitschkoff 
mitgeteilten  Untersuchungsergebnisse  zeigen  aber,  daß  Fällungen  durch  Alkohol  aus 
amylalkoholischer  Lösung  nicht  nur  Kohlenwasserstoffe  fraktionierten,  sondern  auch 
sauerstoffhaltige  Körper,  die  in  allen  Fraktionen  vorhanden  waren.  Nach  Ansicht 
des  Verf.'s  müßte  erst  ein  Verfahren  gefunden  werden,  um  sauerstoffhaltige  Körper 
au3  dem  Kohlenwasserstoffgemisch  zu  entfernen,  bevor  überhaupt  die  Anwendbarkeit 
(les  Fraktionierens  auf  kaltem  Wege  zur  Isolierung  hochsiedender  Kohlenwasserstoffe 
in  ernstliche  Erwägung  gezogen  werden  kann.  Übrigens  hat  Holde  (Mitt  a.  d. 
K^  techn.  Versuchsanst.  1901,  19, 1  u.  1902,  20,  253)  bereits  ein  auf  der  Fällung  sauer- 
stoffhaltiger Körper  durch  Alkohol  aus  ätherischer  Lösung  beruhendes  Verfahren  zur 
quantitativen  Untersuchung   der   Asphaltstoffe   in   dunklen    Mineralölen    ausgearbeitet. 

—  Verf.  glaubt,  daß  das  Charitschkoff 'sehe  Verfahren  kaum  Aussichten  hat, 
die  bis  jetzt  übliche  Probedestillation  zu  verdrängen,  denn  abgesehen  von  der  höchst 
fn^lichen  Übereinstimmung  der  Resultate  nach  dieser  Methode  mit  der  fabrikmäßigen 
Destillation  ist  auch  die  Umständlichkeit  der  Ausführung  nicht  geeignet,  die  Einführung 
dieser  Methode  zu  befürworten.  Die  von  H.  Ell  in  in  der  russischen  Fachschrift 
»Nieftianoje  Dielo"  No.  19  angestellten  Berechnungen  lassen  außerdem  das  ganze 
neue  Verfahren  als  unrentabel  erscheinen,  selbst  wenn  dasselbe  auch  in  technischer 
Hinsicht  einwandfrei  durchführbar  wäre.  Das  Ganze  kann  vorläufig  nur  als  interes- 
santer Vorschlag  betrachtet  werden.  C  A.  Neu/eld. 

Fr.  Ueusler  und  M«  Dennstedt:  Über  die  neutralen  Schwefelsäure- 
ester im  Petroleum  des  Handels.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  264 — 265.) 

—  Verff.  beobachteten    das  Auftreten  Schwefliger  Säure   bei   der  Fraktionierung    von 
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Handelspetroleum.  Die  Bildung  von  Anilinsulfat  beim  Erhitzen  solchen  Petroleums 
mit  Anilin  erwies  die  vermutete  Anwesenheit  von  Schwefelsäureestern  in  demselben. 
Weitere  Untersuchungen  ergaben  deren  Anwesenheit  in  allen  geprüften  Proben  aus 
den  Tanks  des  Hamburger  Petroleumhafens.  Die  quantitative  Bestimmung  der  ester- 
artig gebundenen  Schwefelsaure  durch  Erhitzen  mit  Anilin  läßt  sich  wegen  eintretender 
Zersetzungen  und  Verharzungen  nicht  durchfuhren.  Verff.  gedenken  diese  Frage  unter 
Verwendung  anilinfreier  Pyridinbasen  weiter  zu  verfolgen.  Schon  jetzt  laßt  sich  aber 
sagen,  daß  manche  Petroleumsorten,  insbesondere  die  besseren,  arm  an  Schwefelsäure- 
estern sind.  Verff.  haben  beobachtet,  daß  die  letzteren  ein  schnelles  Verkohlen  des 
Dochtes  bedingen.  Die  Erdölindustrie  wird  also  den  neutralen  Schwefelsäureestem 
einige  Aufmerksamkeit  widmen  dürfen,  zumal  ihre  Entfernung  leicht  möglich  ist  für 
den  Fall,  daß  ihre  Bildung  nicht  von  vornherein  vermieden  werden  kann. 

C.  A.  Neufeld, 

M.  Wielcynski:  Verunreinigungen  des  Boryslaver  Rohpetroleums. 
(Monit.  des  Int^r^ts  P6troliferes  Roumains  1903,  Nr.  49;  Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz- 
Ind.  1904,  11,  35.)  —  Nach  verschiedenen  Analysen  enthält  das  Rohpetroleum  von 
Boryslav  7 — 11  ^'o  Paraffin;  es  ist  bei  15^  C  konsistent,  ausgenommen  solange  ^ 
noch  mit  Gas  gesättigt  ist.  Um  es  flüssiger  zu  machen,  muß  man  es  auf  200®  er- 
wärmen. Die  Konsistenz  bedingt,  daß  das  Boryslaver  Rohpetroleum  gewöhnlich  eine 
gewisse  Menge  Wasser  enthält,  das  sich  beim  Lagern  nicht  ganz  absetzen  kann.  Zur 
Reinigung  wird  das  Rohpetroleum  unter  Umrühren  mittels  Dampfschlangen  erwärmt, 
worauf  sich  ein  Teil  des  Wassers  zu  Boden  setzt  und  abgehebert  wird.  Diese  Ab- 
sonderung hat  verschiedene  Nachteile,  ist  zur  Zeit  aber  noch  nicht  durch  eine  vorteil- 
haftere ersetzt.  Die  Menge  der  Verunreinigungen  läßt  sich  bestimmen,  indem  man 
z.  B.  100  g  des  Rohöles  mit  100  g  Benzin  in  einem  graduierten  Reagensglas  mischt 
und  die  Höhe  des  Bodensatzes  abliest.  Diese  Prüfung  wird  einmal  bei  der  Pump- 
station und  ein  zweites  Mal  bei  der  Expedition  an  die  Raffinerien  ausgeführt 

C.  A.  NeufeM. 

K«  W«  Charitschkow :  Über  die  die  Naphtalager  im  Kaukasus  be- 
gleitenden Kohlensubstanzen.  (Journ.  russ.  phys.-chem.  Gesellsch.  1903,  35, 
695 — 701.)  —  In  einigen  Gegenden  des  Kaukasus,  wie  in  Grosny  und  in  Tschatma 
im  Tiflis'schen  Gouvernement,  wird  die  Naphta  von  Kohle  begleitet,  die  sich  entweder 
in  den  Naphta  enthaltenden  Bodenschichten,  oder  in  den  an  diese  grenzenden  Schichten 
findet.  Ihrer  Zusammensetzung  nach  ist  diese  Kohle  der  Braunkohle  sehr  ähnlicL 
Die  Kohle  aus  Grosny  enthält  viel  Asche  (30  ^/o)  und  Schwefel  (12,08».  In  Tschatma 
tritt  eine  braune  und  eine  schwarze  Art  von  Kohle  auf.  Die  braune  Sorte  enthält 
viel  Asche  —  62,15  ®/o  gegen  7,06  ^/o  in  der  schwarzen  —  und,  auf  aschefreie  Sub- 
stanz berechnet,  mehr  Schwefel  (4,3  ®/o)  und  mehr  Stickstoff  (3,7  ®/o)  als  die  schwane 
Abart,  die  nur  1,29  ®/o  Schwefel  und  1,29  ®/o  Stickstoff  enthält.  Auf  Grund  de«  engen 
Zusammenhanges  der  Kohle  mit  den  Naphtaschichten,  des  geringen  spez.  Gewichtes  und 
des  geringen  Gehaltes  an  Wasser  und  hygroskopischem  Wasser,  hält  Verf.  die  3  von 
ihm  untersuchten  Kohlenarten  für  ein  Produkt  der  Dehydrogenisierung  der  Naphta 
durch  die  beständige  Einwirkung  des  Schwefels  und  der  Erwärmung,  da  man  auch 
im  Laboratorium  durch  Erhitzen  der  Naphta  mit  Schwefel  in  einem  offenen  Greföß 
Kohle  erhält.  Als  weiteren  Beweis  führt  Verf.  die  Beobachtung  an,  die  in  einer 
Fabrik  an  der  Wladikaukasischen  Eisenbahn  gemacht  wurde,  nämlich  daß  sich 
in  Röhren,  durch  die  man  längere  Zeit  hindurch  bei  150®  Naphtareste  gepumpt  hatte, 
eine  dünne  Schicht  Kohle  angesetzt  hatte.  Verf.  weist  auch  auf  die  neuerdings  von 
Hefer  in  den  Kongsbergen  über  die  Bildung  von  Pseudomorphosen  des  Anthra- 
cits  aus  Argentil  gemachten  Beobachtungen  hin,  welche  die  Möglichkeit  der  Kohlen- 
bildung aus  Kohlenwasserstoffen  bestätigen.  -4«  -ß««»«*/. 
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6.  Fendler:  Floricin,  ein  mit  Mineralölen  mischbares  Produkt 
aas  Ricinusöl.  (Ber.  Deutsch.  Pharm.  Gesellsch.  1904,  14,  135—138.)  —  Ricinusöl 
Ist  das  viskoseste  von  allen  fetten  ölen,  kann  jedoch  zur  Verdickung  von  Mineral- 
ölen nicht  verwendet  werden,  da  es  sich  mit  diesen  nicht  mischt.  Die  chemische 
Fabrik  Flörsheim  hat  sich  nun  ein  Verfahren  patentieren  lassen  zur  Darstellung  eines 
mit  Mineralölen  mischbaren  Produkts  aus  Rizinusöl,  genannt  Floricin.  Hierzu  werden 
50  kg  Ricinusöl  bei  ziemlich  starkem  Feuer  in  einer  Retorte  auf  300^  erhitzt  Man 
«etrt  die  Destillation  1 — 2  Stunden  fort,  bis  der  Gewichtsverlust  des  Öls  sich  auf 
5—6  kg  beläuft,  er  muß  mindestens  5^/o  betragen,  andererseits  darf  das  Erhitzer 
nicht  bis  zum  Crstarren  der  Masse  getrieben  werden.  Das  Floricin  zeigte  noch  ziem- 
lich dieselbe  Viskosität  wie  Ricinusöl,  seine  Löslichkeitsverhältnisse  sind  aber  gerade 
umgekehrt.  Es  mischt  sich  nämlich  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  jedem  Verhältnis 
mit  Mineralöl  und  nimmt  demgemäß  beliebige  Mengen  Ceresin  und  Vaselin  auf,  da- 
gegen ist  es  nahezu  unlöslich  in  Alkohol  und  Essigsäure.  Das  Produkt  vermag, 
ähnlich  wie  Lanolin,  Wasser  in  beträchtlichen  Mengen  aufzunehmen  und  festzuhalten 
(selbst  bei  Beimengung  von  Mineralöl),  ebenso  wässerige  Lösungen.  Das  Floricin 
i?t  gelblichbraun  mit  grüner  Fluoreszenz.  Aus  den  mitgeteilten  Konstanten  geht  her- 
vor, daß  die  mittlere  Molekulai^größe  gegen  Ricinusöl  geringer  geworden  ist  (Erhöhung 
der  Verseifungszahl),  die  Menge  der  Doppelbindungen  hat  zugenommen  (Erhöhung 
d«  Jodzahl),  die  Anzahl  der  Hydroxylgruppen  ist  beträchtlich  kleiner  geworden  (Er- 
niedrigung der  Acetylzahl).  Diese  Umstände  deuten  darauf  hin,  daß  eine  beträcht- 
liche Menge  Undecylensäureglycerid  gebildet  ist,  welches  sich  bei  Fortsetzung  der 
Destillation  polymerisiert.  Recht  bedeutend  ist  die  Erniedrigung  -  des  Erstarrungs- 
ponktes  des  Öles  und  der  Fettsäuren,  welche  für  die  Verwendung  als  Schmiermaterial 
günstig  ist  C.  A.  Neufcld, 

J.  H.  Sachse:  Das  Erdölvorkommen  in  Hannover  und  Braunschweig. 
(Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1903,  10,  2-5.) 

Leopold  Singer:  Über  Neuerungen  auf  dem  Gebiete  der  Mineralö  lana- 
lyse  und  Mineralölfabrikation  im  Jahre  1903.  (Chem.  Rev.  Fett- u.  Harz-Ind.  1904, 
11,  *28-30,  46-48  und  71-74.) 

K. W. Charitschkow :  Zur  Frage  der  Anwendbarkeit  der  schweren  Naphtha 
and  der  Rückstände  zur  Fabrikation  von  miDeralischen  Schmierölen. 
iWestnik  shirow.  weschtseb.  1902,  8,  351 ;  Chem.-Ztg.  1903,  27,  Rep.  102.) 

Patente. 

Rüthers  Werke  Aktieni^esellscbaft  in  Berlin:  Verfahren  zum  Geruchlos- 
machen  von  Teer  und  Mineralölen.  D.R.P.  147163  vom  28.  September  1902.  (Pa- 
tentbl.  1904,  25,  28.)  —  Die  Mineral-  oder  Teeröle  werden  mit  Aldehyden  und  £etonen,  ins- 
besondere mit  Formaldehyd,  in  der  Wärme  unter  Säure-  oder  Alkalizusatz  behandelt,  während 
Wasserdampf  hindurchgeleitet  wird.  A.  Oelker. 

Gammiwaren. 

Rndolf  Ditmar :  Zur  Chemie  des  Kautschuks  und  seinerDestilla- 
tionsprodukte.  (Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1904,  37,  2430—2434.)  —  Va  kg 
Rohkautschuk  wurde  der  trockenen  Destillation  unterworfen  und  das  erhaltene  Rohöl 
^Kautschukin*'  durch  gebrochene  Destillation  in  folgende  5  Fraktionen  zerlegt: 
1.35—70^  sehr  flüchtige,  farblose  Flüssigkeit  (Isopren) ;  2.  70- 150^  wenig  flüchtige, 
gelbliche,  bewegliche  Flüssigkeit;  3.  150 — 200®  braunliche,  bewegliche  Flüssigkeit 
(Dipenten);  4.  200 — 300®  dunkelbraunliche,  bewegliche  Flüssigkeit  (Heven);  5.  über 
300**  schwarzbraunliche,  ölige  Flüssigkeit  (Diterpen  und  Polyterpen).  Die  einzelnen 
Fraktionen  zeigen  verschiedenes  Verhalten  gegen  Salpetersäure,  die  Reaktionen  mit 
konzentrierter  und  mit  rauchender  Salpetersäure  sind  verschieden,  das  Endprodukt  aber 
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das  gleiche;  erstere  färbt  zuerst  die  Fraktionen  rot,  dann  braun,  spater  dunkel,  nach 
einigen  Minuten  tritt  unter  heftiger  Reaktion  bei  Fraktion  1 — 4  Harzbildung,  bei  5 
Lösung  ein.  Rote  rauchende  Salpetersäure  bewirkt  die  gleiche  Umwandlung  8of(»t 
ohne  Farbenerscheinung.  —  Löst  man  rohen  oder  gereinigten  Parakautschuk  in  Chloro- 
form und  gibt  zu  der  Lösung  einen  Tropfen  konzentrierter  Schwefelsäure,  so  erhält 
man  beim  Schütteln  sofort  eine  schöne,  blutrote  Färbung,  die  jedenfalls  von  einem 
Oxydationsvorgang  herrührt;  die  gleiche  Reaktion  geben  samtliche  Fraktionen  des 
Kautschukins,  wenn  man  einen  Tropfen  davon  mit  einem  Tropfen  Schwefelsäure  ver- 
reibt. Bei  Anwendung  größerer  Mengen  wird  Schwefeldioxyd  entwickelt  Bei  Wasser- 
Zusatz  verschwindet  die  Färbung.  Am  schönsten  läßt  sich  die  Reaktion  mit  Lösungen 
der  Fraktionen  in  Eisessig,  Chloroform  oder  Essigäther  erhalten.  C.  Mai. 

€•  Harries:  Über  den  Abbau  des  Parakautschuks  vermittelst 
Ozon.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1904,  87,  2708  —  2711.)  —  Beim  Behandeln 
einer  Lösung  von  Kautschuk  in  Chloroform  mit  Ozon  und  Verdunsten  der  Lösung 
entsteht  ein  farbloser  Syrup,  der  beim  Trocknen  im  Vakuum  glasig  erstarrt  und  ein 
Ozonid  darstellt.  Dieses  verpufft  auf  dem  Platin  blech,  gibt  beim  Kochen  mit  Wasser 
Wasserstoffsuperoxyd,  ist  in  Alkohol,  Essigäther,  Eisessig,  Benzol  leicht,  in  Petrol- 
äther  unlöslich.  Der  gereinigte  Körper  besitzt  die  Formel  C^^HigOg,  die  auf  die  An- 
lagerung von  zwei  Ozongruppen  an  die  Gruppe  C,QH,g  hindeutet.  Durch  Wasser 
wird  der  Körper  zerlegt  unter  Bildung  von  Lävulin-  und  Succinaldehyd,  die  bei 
längerem  Kochen  mit  Wasser  in  die  entsprechenden  Säuren  übergehen.  Durch  die 
Bilc'ung  der  Lävulinsäure  kann  mit  Sicherheit  auf  die  Lage  zweier  Doppelbindungen 
im  Molekül  CißH^g  geschlossen  werden.    Oxalsäure  ist  kein  direktes  Spaltungsprodukt 

des  Kautschuks.     Das  Problem  des  Kautschukabbaues  ist  hierdurch  im  Wesen  gelöst. 

C.  Mai. 

B.Ditmar:  Über  eine  Aufspaltung  des  KautschukkolloidmolekuU 
und  Umwandlung  in  einen  cyklischen  Kohlenwasserstoff.  (Monatshefte 
für  Chemie  1904,  25,  464 — 474.)  —  Bei  der  Oxydation  verschiedener  Sorten  rohen  und 
in  bestimmter  Weise  vorpräparierten  Kautschuks  mit  Salpetersäure  wurde  eine  ein- 
basische Säure  CjQHjgNgOg  erhalten,  die  den  Stickstoff  in  Form  zweier  NOg-Gruppen 
enthält  und  als  Dinitrodihydrocuminsäure  aufzufassen  ist.  C.  Mai. 

Paul  Alexander:   Sauerstoffhaltige   Kautschukarten.     (Gummi-Ztg. 
1904,   18,  867-869.)  —  Verf.  hält  die  von  Weber  (Z.  1904,  7,  184)  gemachten 
Mitteilungen  über  Poiitianak   und  Guayrule-Kautschuk    nicht  für  in  allen  Teilen  zu- 
treffend.  Die  untersuchten  Proben  Pontianak  enthielten  durchschnittlich  40— 50^  o 
Wasser,  42 — 44  °/o  acetonlösliche  Körper  und  ü  — 8  ®/o  kautschukartige  Substanz.  Der 
Pontianak  kommt  in  Form  großer  Klumpen  in  den  Handel,  die  von  sehr  verschiedener 
Beschaffenheit   und    oft   in   betrügerischer  Weise    mit  Lehmballen,   Früchten  u.  s.  w. 
durchsetzt   sind.     Aus   den    acetonlöslichen   Anteilen    konnte   eine   Substanz   von  der 
Zusammensetzung  CgjH^o^  "'^^  dem  Schmelzpunkt  161®  erhalten  werden.    Die  aceton- 
unlösliche  Substanz  wurde  durch  wiederholtes  Auflösen  in  Chloroform  und  Fällen  mit 
Alkohol   rein    erhalten;   sie   besitzt  wahrscheinlich   die  Zusammensetzung  CjoH^g  und 
zeigt  das  typische  Verhalten  der  Kautschukkohlenwasserstoffe,  ist  aber  ziemlich  leicht 
in  Äther  löslich.     Bei   der  Untersuchung  des   rohen  Pontianak-Kautschuks  nach  dem 
We herrschen  Dinitro verfahren  wurden  77,34 ^/o  Reinkautschuk  gefunden.  — Guay- 
rule-Kautschuk  enthielt  24,97^/0  Wasser  und  Schmutz,  12,79  ^o  Harz  (aceton- 
löslicher  Anteil),  1,69  ^/o  Asche  und  60,32  ^!o  Kautschuk  (als  Dinitroprodukt  gewogen). 
Die  mit  Aceton  behandelte,  dann  durch  Lösen  in  Chloroform  und  Ausfällen  mit  Al- 
kohol gereinigte  Substanz  besitzt  die  Zusammensetzung  CjoH^g.     Bei  der  Behandlung 
mit  Stickstoffdioxyd  nach  W^eber  entsteht  daraus   ein   Körper,    dessen   Zusammen- 
setzung indessen  mit  der  Formel  CipHjeN204  nicht  in  Einklang  zu  bringen  ist.  Pas 
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PnxiTikt  ist  demnach  wahrscheinlich  kein  chemisohee  Individuum,  sondern  ein  ziemlich 
konstantes  Gemisch  verschiedener  Körper.  Für  die  Existenz  eines  sauerstoffhaltigen 
Köqiers  im  Guayndekautschuk  spricht  die  Zusammensetzung  des  Stickstoffdioxyd- 
additiousproduktes  nicht  Der  Guayrule-Kautschuk  scheint  sicher  ein  wirkhcher  Kaut- 
sdnikkohlenwasserBtoff  zu  sein,  dagegen  scheint  die  abnorme  Zusammensetzung  des 
Sörkstoffdioxydadditionsproduktes  dafür  zu  sprechen,  daß  die  Einwirkung  von  Stick- 
^ffdioxyd  auf  die  Kautschukkohlenwasserstoffe  doch  nicht  immer  so  glatt  verläuft^ 
wie  Weber  angibt.  Es  ist  daher  nötig,  von  neuem  aus  den  verschiedensten  Koh- 
kaatschuksorten  das  Stickstoff dioxyd- Additionsprodukt  darzustellen  und  zu  untersuchen. 
Sollte  sich  dann  häufiger  abnorme  Zusammensetzung  dieses  Produkts  herausstellen, 
dann  wäre  der  Wert  des  Stickstoffdioxydverfahrens  zur  Bestimmung  des  Kautschuk» 
nach  Weber  allerdings  illusorisch.  Es  dürfte  aber  anzunehmen  sein,  daß  die  abnorme 
Zosammensetzung  bei  Guayrule-Kautschuk  vereinzelt  dasteht.  C.  Mai. 

6.  Pendler:  Über  die  Untersuchung  des  Bohkautschuks.  (Ber. 
Deutsch,  pharm.  Gesellsch.  1904,  14,  208 — 214.)  —  Zur  Bestimmung  .von  Reiu- 
kaatschuk,  Harz  und  unlöslichen  Verunreinigungen  im  Rohkautschuk  in  einer  Ope- 
ration verfahrt  man  folgendermaßen:  In  dem  fein  zerschnittenen  Durchschnittsmuster 
wird  zunächst  das  Wasser  durch  Trocknen  über  Schwefelsaure  im  Exsikkator  bestimmt; 
alsdann  werden  2  g  des  getrockneten  Kautschuks  in  einem  Meßkölbchen  von  100  ccm 
mit  Petroläther  unter  häufigem  Umschütteln  so  lange  stehen  gelassen,  bis  nichts  mehr 
in  Losung  geht;  es  dauert  dies  im  ungünstigsten  Falle  24  Stunden.  Dann  wird  mit  Petrol- 
äther auf  100  ccm  aufgefüllt,  gut  durchgemischt  und  absitzen  gelassen.  Man  beschickt 
inzwischen  ein  Allihn*sches  Zuckerröhrchen  mit  einer  1 — 1,5  cm  hohen  Schicht  Glas- 
wolle, setzt  es  auf  ein  Meßkölbchen  von  50  ccm  und  filtriert  soviel  von  der  Kautschuk- 
lösimg  ab,  bis  letzteres  bis  zur  Marke  gefüllt  ist,  indem  man  dabei  das  Röhrchen  mit  einem 
Dbrglase  bedeckt  hält.  Man  setzt  das  Röhrchen  dann  auf  ein  anderes  Gefäß,  filtriert 
den  Best  der  Kautschuklösung  durch,  spült  den  Bodensatz  aufs  Filter,  wäscht  mit 
Petroläther  aus  und  wägt  nach  dem  Trocknen.  Die  Gewichtszunahme  des  Filter- 
röhrchens  ergibt  die  in  2  g  getrockneten  Rohkautschuks  enthaltene  Menge  unlöslicher 
Verunreinigungen.  —  Die  zuerst  abfiltrierten  50  ccm  Kautschuklösung  werden  in 
einen  gewogenen  Kolben  von  200  ccm  gebracht,  mit  etwas  Petroläther  nachgespült, 
sodaß  das  Volum  der  Flüssigkeit  etwa  60  ccm  beträgt,  alsdann  unter  Umschwenken 
70  ocm  absoluten  Alkohols  zugesetzt  und  der  verschlossene  Kolben  mehrere  Minuten 
biftig  geschüttelt  Vom  ausgefällten  Reinkautschuk  wird  das  Alkohol-Petroläther- 
gemisch  abgegossen,  der  Kautschuk  im  Kolben  mit  etwas  Alkohol  unter  Benutzung 
des  Glasstabes  durchgearbeitet  und  Kolben  nebst  Inhalt  im  Wassertrockenschrank 
anter  öfterem  Einblasen  von  Luft  getrocknet;  die  Gewichtszunahme  des  Kolbens  ergibt 
<Üe  in  1  g  des  getrockneten  Rohkautschuks  enthaltene  Menge  Reinkautschuks.  — 
Zur  Bestimmung  des  Harzgehaltes  wird  das  mit  dem  Waschalkohol  vereinigte,  vom 
gefällten  Reinkautschuk  abgegossene  Alkohol-Petroläthergemisch  aus  einem  gewogenen 
Kölbchen  abdestilliert  und  der  Rückstand  getrocknet;  die  Gewichtszunahme  des  Kölb- 
chens  ergibt  die  in  1  g  des  getrockneten  Rohkautschuks  enthaltene  Harzmenge. 
(Siehe  nachstehendes  Referat.)  C.  Mai, 

0.  Fendler:  Über  die  neueren  Methoden  der  Kautschukunter- 
suchung, speziell  in  ihrer  An  Wendung  auf  Rohkautsch  uk.  (Ber.  Deutsch, 
pharm.  Gesellsch.  1904,  14,  215—238.)  —  Verf.  hat  die  von  C.  Harries  (Z.  1903, 
•,  860),  C.  O.  Weber  (Z.  1904,  7,  708)  und  von  ihm  selbst  (siehe  vorstehendes 
Referat)  angegebenen  Verfahren  zur  Wertbestimmung  des  Rohkautschuks  einer  ver- 
gleichenden Untersuchung  bei  der  praktischen  Prüfung  einer  Reihe  von  Kautschuk- 
mustern  unterworfen  und  dabei  zunächst  die  beiden  ersteren  Verfahren  in  einzelnen 
Punkten  etwas  abgeändert.  —  Beim  Verfahren  nach  Harries  hat  es  sich  als  prak- 
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tisch  erwiesen,  nicht  beträchtlich  mehr  als  1   g  Kautschuk  in  Arbeit  zu  nehmen;  das 
Trocknen  des  Benzols  mit  Natrium  erwies  sich  als  überflüssig.    Der  Kautschuk  muß 
zuerst  vom  Harz  befreit  werden,  indem  das  in  kleine  Stückchen  zerschnittene  Durch- 
Schnittmuster  sechs  Stunden  im  Soxhl et- Apparat  mit  Aceton  ausgezogen  wird.   Darauf 
wird  es  in  einem  kleinen  Becherglase  unter  Überleiten  von  Kohlensäure  zwei  Stunden 
auf  dem  Wasserbade  erwärmt   und   einen  Tag   über  Schwefelsäure  in    den  Vakuuni- 
exsikkator  gestellt     In   einem  Becherglase   von  150 — 200  ccm  wird  dann  etwa  1  g 
der  Probe  abgewogen,  mit  75  ccm  Benzol  übergössen  und  unter  Bedecken  mit  einem 
Uhrglase  bis  zur  genügenden  Quellung  oder  Lösung  stehen  gelassen,  was  in  spätestens 
24  Stunden   der  Fall  ist     Zur  Darstellung  der  Salpetrigen  Säure  werden  20  g  ge- 
pulverte Starke   in  einem  Stehkolben   von    500  ccm   mit  80  ccm   Salpetersäure  (1,3) 
Übergossen  und  unter  häufigem  Umschütteln   auf   dem  Wasserbade  erwärmt.     Sobald 
rote  Dämpfe  zu  entweichen  beginnen,  entfernt  man  den  Kolben  vom  Wasserbad;  erst 
nach  etwa  fünf  Minuten  versieht  man  den  Kolben  mit  einem   doppelt   durchbohrten 
Stopfen,  durch  dessen  eine  Bohrung  ein  Scheidetrichter,  durch  die  andere  ein  Gasab- 
leitungsrohr führt   Letzteres  wird  mit  einem  mit  stangenförmigem  Phosphorsäureanhjdrid 
beschickten  Trockentunn  verbunden,  während  der  Kolben  auf  ein  Asbestdrahtnetz  zu 
«tehen  kommt^  wo  er  mit  kleiner  Flamme  erwärmt  wird,  wenn  die  Gasentwickelung 
nachläßt;    später  werden   noch    80  ccm  Salpetersäure  (1,3)   durch  den  Scheidetrichter 
einlaufen  gelassen.     Der  Inhalt  des  Becherglases  wird  hin  und  wieder  mit  dem  Gas- 
einleitungsrohr, das  möglichst  weit  und  höchstens  15  cm  lang  sein  soll,  durchgeriihrt, 
nach  zweistündigem  Einleiten  gibt   man   das  Gasein leitungsrohr   ins    Becherglas  und 
läßt  dies  eine  Stunde  stehen.     Dann  wird  das  Benzol  durch   ein  Filter  vom  Nitrosit 
abgegossen,   der  Inhalt   des  Becherglases  und  Filters   mit  Petroläther   nachgewaschen, 
der  aufs  Filter  gelangte  Anteil  Nitrosit  ins  Becherglas  zurückgebracht  und  dies  samt 
Einlei tungsrohr  im  Vakuumexsikkator  bis   zum  gleichbleibenden  Gewicht  getrocknet. 
Dann  wird  der  Becherglasinhalt  mit  etwa  50  ccm  Aceton  auf  dem  Wasserbad  erwärmt, 
dies  durch  ein  gewogenes  Filter  abgegossen  und  mit  Aceton  nachgewaschen.    Becher- 
glas nebst  Einleitungsrohr  werden  nach  dem  Trocknen  zurückgewogen;  die  Gewichts- 
differenz  gibt    nach   Abzug   der   Gewichtszunahme    des    gleichfalls   getrockneten  und 
wieder   gewogenen   Filters    die  Menge  des  Nitrits,    woraus   sich   nach   der  Gleichung: 
289:  136  =  gef.  Nitrosit  :x  die  in  dem  Kautschuk  enthaltene  Menge   Keinkautschuic 
berechnet  —  Bei  dem  Verfahren  nach  Weber  wurde   zur  Entwickelung  des  Stick- 
Stoffdioxydes   Bleinitrat   in  einer  schwer  schmelzbaren  Glasretorte  erhitzt;  der  Kaut- 
schuk wurde  in  gleicher  Weise  wie  vorstehend    beschrieben  vorbereitet   und  als  Ein- 
leitungsgefäß ebenfalls  ein  Becherglas  von  150  — 200  ccm,  worin  die  Probe  in  75  ccm 
Benzol  gelöst  wird,  benutzt     Dann  wird  weiter  nach  Weber's  Angaben  verfahren; 
statt  mit  Benzol  wird   das  Reaktionsprodukt  ebenfalls   mit   Petroläther  ausgewaschen 
und  im  Becherglas  bei  40 — 50®  getrocknet    Das  Volumen  der  Acetonlösung  war  ge- 
wöhnlich  etwa  100  ccm,    zu   deren  Fällung   etwa   800  ccm  Wasser  nötig  waren,  am 
besten  in  der  Weise,  daß  die  Acetonlösung    in   einen   800  ccm  Wasser  enthaltenden 
Kolben  unter  stetem  Umschwenken  eingegossen,  der  vei'schlossene  Kolben  10  Minuten 
kräftig  geschüttelt   und    24   Stunden   stehen    gelassen    wurde;    trotzdem    bereitete  die 
Filtration   öfters   Schwierigkeiten.     Das  Trocknen  des  Niederschlages   auf  gewogenem 
Filter   muß   bei    einer  60®  nicht  übersteigenden   Temperatur   erfolgen ;    durch  Multi- 
plikation  des    Niederschlages   mit   0,5965  ergibt   sich    die    im  Kautschuk    enthaltene 
Monge  Reinkautschuk.  —  Auf  Grund  seiner  vergleichenden  Versuche  kommt  Verf.  zu 
folgenden  Schlüssen:   Die  Verfahren  nach  Harries  und  nach  Weber  liefern  unter- 
einander  übereinstimmende   Werte  für   den   Kautschukgehalt  im  Rohkautschuk;   das 
erstere  Verfahren  ist  wegen  seiner  beträchtlich  einfacheren  Ausführbarkeit  in  der  vom 
Verf.   angegebenen   Abänderung  dem    Web  er 'sehen    vorzuziehen.     Beide    Verfahren 
liefern  bei  manchen  Kautschuksorten  beträchtlich  zu  hohe  Werte  für  den  Kautschuk- 
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gehdt;  die  nach  beiden  Verfahren  gefundenen  Zahlen  für  die  unlöslichen  Bestandteile 
des  Kautschuks  sind  unzutreffend.  Das  Alkoholfällungsverfahren  nach  Fendler 
liefert  für  Rohkautschuk  brauchbare  Zahlen  und  empfiehlt  sich  daher  wegen  seiner 
Einfiachheit  für  die  Untersuchung  des  Rohkautschuks.  —  Die  auf  die  Verfahren  von 
Harri  es  und  Weber  bezüglichen  Schlußfolgerungen  werden  sich  voraussichtlich  in 
gleicher  Weise  auch  auf  vulkanisierten  Kautschuk  übertragen  lassen,  nur  kann  hier 
Datürlich  nicht  von  „unlöslichen  Bestandteilen*'  im  gleichen  Sinne  wie  beim  Roh- 
kautschuk gesprochen  werden.  —  Das  Nitrosit  c  von  Harri  es  und  die  NgO^-Ver- 
biodung  von  Weber  scheinen  in  einfacher  Beziehung  zueinander  zu  stehen.  (Siehe 
Torstehendes  Referat.)  C.  Mai, 

PoBtio:  Handelsanalyse  der  Kaut  sc  buk  waren.  (Ann.  chim.  analyt 
1904,  9,  46—52,  97—100,  133—137  u.  174—177.)  —  Die  ausgeführten  Unter, 
sachungen  bezweckten  die  Herstellung  eines  mit  genügender  Genauigkeit  und  Schnellig- 
keit arbeitenden  Apparates,  die  Wahl  von  Lösungsmitteln  zur  Trennung  und  Cha- 
rakterisierung der  verschiedenen  Gruppen  von  Bestandteilen  einer  Mischung,  Bestimmung 
der  Gesamtmineralsubstanz  durch  direktes  Veraschen  und  Aufstellung  eines  Verfahrens 
m  Bestimmung  des  Schwefels  in  seinen  verschiedenen  Formen.  —  Die  den  verschie- 
deoen  Lösungsmitteln  entsprechenden  Substanzen  sind :  1.  Gruppe  des  absoluten  Alkohols : 
freier  Schwefel,  Harz,  Paraffin,  Fett ;  2.  Gruppe  der  alkoholischen  Natronlauge :  Faktis, 
an  Faktis  gebundener  Schwefel;  3.  Gruppe  des  Acetons :  Mineralöle,  bituminöse  Stoffe; 
4.  Gruppe  des  Petroleumbenzins:  Gummi,  an  Gummi  gebundener  Schwefel,  Mineral- 
stoffe und  Kohle.  —  100  Teile  siedender,  absoluter  Alkohol  lösen  0,425  Teile 
Schwefel;  700  ccm  oder  555  g,  die  Menge,  die  zur  gemeinsamen  Bestimmung  der 
Harze  und  des  freien  Schwefels  in  vier  Proben  von  je  0,5  g  Kautschuk  nötig  ist, 
lösen  2,36  g  Schwefel.  —  Der  schon  früher  (Z.  1903,  6,  860)  beschriebene  Digerier- 
nnd  Auslaugapparat  besteht  aus  einem  Ballon  von  2  Liter  Inhalt  mit  sehr  weiter 
Öffnung.  Diese  ist  mit  einem  Deckel  verschlossen,  der  einerseits  den  aus  vier  über- 
einander liegenden  Kugeln  und  Kühler  bestehenden  Auslaugapparat  und  andererseits 
im  Ballon  selbst  vier  Digeriergefäße  trägt.  In  den  acht  Kugeln  hängen  kleine  Körb- 
chen aus  Platin-  oder  Nickeldraht,  die  kleine  Porzellan  trieb  ter  mit  zahlreichen  feinen 
Durchlöcherungen  tragen.  Der  Apparat  gestattet  die  gleichzeitige  Untersuchung  von 
acht  verschiedenen  Proben,  von  denen  vier  der  Digestionswirkung  der  im  Ballon 
siedenden  Flüssigkeit  und  vier  der  auslaugenden  Wirkung  der  im  Kühler  verdichteten 
Flüssigkeit  ausgesetzt  sind.  —  Zur  Bestimmung  des  freien  Schwefels,  der  Harze  und 
Paraffme  bringt  man  je  0,5  g  der  fein  zerkleinerten  Probe  in  die  Trichterchen  des  Ballons, 
den  man  mit  etwa  700  ccm  absolutem  Alkohol  füllt.  Nach  sechsstündigem  Sieden 
Auf  dem  Sandbade  nimmt  man  die  die  Probe  enthaltenden  Trichterchen  aus  dem 
Ballon  heraus  und  bringt  sie  in  die  Kugeln  des  Auslaugaufsatzes.  Die  mit  Alkohol 
völlig  erschöpften  Proben  werden  dann  in  einer  Kohlensäureatmosphäre  bei  115®  zwei 
Standen  getrocknet  und  nach  dem  Erkalten  im  Exsikkator  gewogen.  Die  Differenz  mit 
<lem  ursprünglichen  Gewichte  ergibt  die  in  0,5  g  enthaltene  Menge  Schwefel,  Harze  und 
Paraffine.  —  Zur  Bestimmung  der  Faktis  und  damit  verbundenem  Schwefel  werden 
die  mit  Alkohol  erschöpften  Proben  mit  alkoholischer  Natronlauge  (8®/o  NaOH  in 
95^'o-igem  Alkohol)  sechs  Stunden  digeriert,  mit  kochendem  Wasser  und  dann  mit 
Alkohol  völlig  neutral  gewaschen,  bei  115®  getrocknet  und  gewogen.  —  Zur  Bestim- 
mung bituminöser  Substanzen  und  der  Mineralöle  kommen  die  Proben  hierauf  sechs 
Stunden  in  eine  siedende  Mischung  von  60®/o  Spiköl  (rechtsdrehendes  Lavendelöl) 
und  40®/o  Aceton;  der  Gewichtsverlust  entspricht  dann  dem  Gehalt  an  Asphalt,  un- 
verseifbaren  Ölen  u.  s.  w.  —  Die  Bestimmung  des  Gummis,  des  damit  verbundenen 
Schwefels  und  der  indifferenten  Substanzen  erfolgt  in  einer  neuen  Probe  von  0,5  g 
aufgewogenen  Filtern,   die   vorher  mit  dem    betreffenden  Lösungsmittel,    womit   die 
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Probe  behandelt  wird,  ausgezogen  waren.  Zur  Lösung  des  Kautschuks  dient  eine  Mischung 
von  85  ^/o  schwefelfreiem,  raffiniertem  Petroleum  und  1 5  ^/o  Benzin,  wovon  der  Ballon 
soviel  enthalten  muß,  daß  die  Trichter  halb  in  die  Flüssigkeit  eintauchen.  Nach 
12-stündigem  Sieden  kommen  die  Proben  in  den  Auslaugaufsatz,  wo  die  Erschöpfung 
vollendet  wird;  nach  dem  Trocknen  bei  115 — 120*^  wird  gewogen.  Das  auf  dem 
Filter  Zurückbleibende  besteht  aus  den  Mineralsubstanzen,  freier  Kohle,  pflanzlichen 
Teilen  u.  s.  w. ;  die  Differenz,  nach  Berücksichtigung  der  vorhergehenden  Bestimmungen, 
ergibt  die  Menge  des  reinen  Gummis  und  des  damit  verbundenen  Schwefels.  —  Die  Bestim- 
mung der  Mineralsubstanzen  erfolgt  durch  direkte  Veraschung  im  bedeckten  Porzellan- 
tiegel ;  die  Ergebnisse  sind  für  die  Zwecke  der  Handelsanalyse  hinreichend  genau,  mit  Aus- 
nahme der  Fälle,  in  denen  freier  Kohlenstoff  oder  Quecksilbersulfid  vorhanden  ist  Die 
Temperatur  der  Muffel  beim  Verbrennen  ist  anfangs  nur  allmählich  zu  steigern,  bis  alle 
durch  die  Zersetzung  entstehenden  Dämpfe  völlig  verschwunden  sind.  —  An  Hand  einer 
Reihe  von  Beispielen  wird  das  Verfahren  und  die  Berechnung  der  Ergebnisse  weiter  er- 
läutert —  Bestimmung  des  Schwefels  in  seinen  verschiedenen  Formen. 
1.  Freier  Schwefel:  2  g  der  Substanz  werden  auf  einem  Filter  von  9  cm  Durch- 
messer im  Ballon  sechs  Stunden  mit  250  ccm  kochendem  absolutem  Alkohol  behandelt 
und  dann  mit  heißem  Alkohol  ausgewaschen.  Die  vereinigten  Flüssigkeiten  werden 
im  Wasserbade  zur  Trockene  verdampft  und  der  Rückstand  nach  Zusatz  von  20  ccm 
konzentrierter  Natronlauge  einige  Minuten  gekocht,  darauf  wird  Salpetersäure,  die  mit  der 
Hälfte  Wasser  verdünnt  ist  zugesetzt,  */4  Stunde  gekocht  und  zur  Trockene  verdampft 
Der  Rückstand  wird  mit  kochendem,  mit  Salzsäure  angesäuertem  Wasser  aufgenommen 
und  siedend  heiß  mit  überschüssigem  Barjumchlorid  gefällt.  Das  gewogene  Baryum- 
sulfat  ergibt  nach  Multiplikation  mit  0.137  die  in  2  g  Substanz  enthalten  gewesene 
Menge  freien  Schwefels.  —  2.  Bestimmung  des  an  Faktis  gebundenen 
Schwefels:  Die  mit  absolutem  Alkohol  vom  freien  Schwefel  befreite  Probe  wird 
sechs  Stunden  lang  mit  alkoholischer  Natronlauge,  die  Ö®/o  NaOH  in  95  ^/o-igem 
Alkohol  enthält,  erschöpft  Nach  dem  Auswaschen  mit  siedendem  Wasser  und  Alkohol 
werden  die  vereinigten  Flüssigkeiten  im  Wasserbade  zur  Trockene  gebracht,  der  Rück- 
stand mit  verdünnter  Salpetersäure  aufgenommen  und  wie  vorstehend  weiter  behandelt  — 
3.  Bestimmung  des  in  den  Mineralsubstanzen  enthaltenen  Schwe- 
fels: Hierzu  kann  entweder  die  zu  den  vorhergehenden  beiden  Bestimmungen  ve^ 
wendete,  oder  eine  neue  Probe  von  1  g  benutzt  werden;  sie  wird  6—8  Stunden  mit 
Petroleumbenzin  auf  dem  Filter  digeriert,  das  Filter  mit  Petroläther  oder  Chloroform 
ausgewaschen  und  getrocknet  Dann  wird  der  Rückstand  vom  Filter  entfernt,  dies 
verbrannt,  die  Asche  mit  dem  abgelösten  Filterrückstand  vereinigt  und  das  Granze 
mit  fünf  Teilen  einer  Mischung  gleicher  Teile  Natrium-  und  Kaliumkarbonat  ge- 
schmolzen. Die  erkaltete  Schmelze  wird  mit  kochender  Salzsäure  aufgenommen,  zur 
Trockene  verdampft,  in  mit  Salzsäure  angesäuertem  Wasser  aufgenommen  und  das 
Filtrat  heiß  mit  Baryumchlorid  gefällt  —  4.  Bestimmung  des  Gesamtschwefels. 
1  g  der  feingeschnittenen  Probe  werden  in  einem  hohen,  bedeckten  Porzellantiegel  mit 
soviel  einer  Mischung  gleicher  Teile  Mangandioxyd  und  Natriumkarbonat  gut  ver- 
mengt, daß  der  Tiegel  zu  ^/s  gefüllt  ist.  Man  bringt  den  Tiegel  IV2  Stunden  in 
der  Muffel  zur  lebhaften  Rotglut  und  gibt  ihn  nach  dem  Erkalten  in  eine  Porzellan- 
schale von  1  Liter,  die  mit  soviel  verdünnter  Salzsäure  gefüllt  ist,  daß  diese  bis  zur 
Mitte  des  Tiegels  reicht.  Nach  dem  Bedecken  mit  einem  Trichter  erwärmt  man  lang- 
sam, verdampft  nach  Beendigung  der  Einwirkung  zur  Trockene,  nimmt  den  Rückstand 
in  mit  Salzsäuie  angesäuertem  Wasser  auf  und  fällt  das  Filtrat  heiß  mit  Baryum- 
chlorid. —  5.  Bestimmung  des  Vulkanisationsschwefels:  Durch  Abziehen 
der  Summe  des  freien  und  des  an  Faktis  und  an  Mineralsubstanzen  gebundenen 
Schwefels  vom  Gesarntschwefel  erhält  man  den  Vulkanisationsschwefel,  d.  h.  den  an 
Gummi  gebundenen  Schwefel.  —  Die  Probenentnahme  ist  von  großer  Wichtigkeit 
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fö  sind  stets  von  möglichst  großen  Stücken  der  Probe  Längs-  und  Querstreifen  ab- 
ZDSchneiden,  die  in  kleine  Würfel  zu  schneiden  sind  und  woraus  eine  Durchschnitts- 
probe zu  nehmen  ist.  —  Die  Wasserbestinimung  geschieht  durch  zweistündiges 
Trocknen  bei  115 — 120^,  am  besten  im  Kohlensäurestrom.  —  Zum  Nachweis  von 
Paraffin  erhitzt  man  den  Rückstand  des  alkoholischen  Auszuges  mit  konzentrierter 
Schwefelsäure,  wobei  Paraffin  unangegriffen  bleibt.  —  Zur  Bestimmung  des 
Kautschuks  wird  die  vorher  von  den  Körpern  der  Gruppe  des  Alkohols,  des 
Acetons,  und  der  alkoholischen  Natronlauge  befreite  Probe  mit  heißem  Aceton  behandelt, 
indem  man  absitzen  läßt, 'abgießt  und  mit  absolutem  Alkohol  aufnimmt.  Man  kocht 
aufs  neue  einige  Zeit,  gießt  ab,  dampft  im  Wasserbad  ein  und  trocknet  bei  115^  im 
Kohlensäurestrom.  Das  Ergebnis  ist  etwas  zu  niedrig,  weil  der  Kautschuk  in  Aceton 
und  absolutem  Alkohol  etwas  löslich  ist  C.  Mai, 

Paul  Alexander:  Schwefelbestimmungen  in  Kautschukwaren. 
(Gummi-Ztg.  1904.  18,  729 — 730.)  —  Verf.  benutzt  das  von  Pennock  und  Morton 
(Joura.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  1265)  für  die  Schwefelbestimmung  in  Kohlen 
XL  s.  w.  vorgeschlagene  Verfahren  in  folgender  Weise  zur  Bestimmung  des  Schwefels 
in  dem  nach  Weber  (Z.  1904,  7,  708)  dargestellten  Dinitrokautschuk:  In  einem 
Nickeltiegel  von  etwa  45  mm  Höhe  und  50  mm  oberer  Weite  werden  etwa  0,5  g 
der  feingepulverten  Substanz  mit  Hilfe  eines  Drahtes  mit  16  g  Natriumsuperoxyd 
gemischt;  der  Tiegel  tragt  einen  mit  einem  Loch  in  der  Mitte  versehenen  Deckel  und 
wird  mittels  eines  kleinen  Gestelles  so  in  ein  Becherglas  von  500  ccm  gestellt,  daß 
sein  Boden  einige  mm  von  dem  des  Becherglases  entfernt  ist.  Das  kleine  Gestell 
besteht  zweckmäßig  aus  einem  dem  Durchmesser  des  Becherglases  entsprechenden 
quadratischen  Stück  Aluminium-  oder  Kupferblech,  dessen  vier  Ecken  aufgebogen 
sind  und  das  in  einem  entsprechend  weiten  zentralen  Ausschnitt  den  Tiegel  trägt 
In  das  Becherglas  wird  soviel  Wasser  gebracht,  daß  der  Tiegel  etwa  zur  Hälfte  ein- 
taucht Nachdem  durch  Einführen  eines  glühenden  Drahtes  in  das  Loch  im  Tiegel- 
deckel die  Entzündung  bewirkt  und  der  Tiegelinhalt  nach  beendigter  Reaktion  abge- 
kühlt ist  wird  durch  vorsichtiges  Neigen  des  mit  einem  Uhrglas  bedeckten  Becherglases 
Wasser  in  den  Tiegel  laufen  gelassen,  wobei  sich  die  Schmelze  unter  starkem  Schäumen 
lÖ!?t;  darauf  werden  Uhrglas,  Tiegel  und  Gestell  abgespritzt  die  mit  Salzsäure  schwach 
angesäuerte,  zum  Sieden  erhitzte  Lösung  zwei  Minuten  gekocht,  darauf  mit  Ammoniak 
alkalisch  gemacht  und  wieder  2 — 3  Minuten  gekocht  Dann  werden  15  ccm  einer 
Lösung  von  23  g  Baryumchromat  in  80  ccm  Salzsäure  und  920  ccm  Wassei'  zuge- 
setzt die  Flüssigkeit  2 — 3  Minuten  im  Sieden  erhalten,  mit  Ammoniak  von  neuem 
schwach  alkalisch  gemacht  nochmals  2 — 3  Minuten  gekocht,  der  Niederschlag  absitzen 
gelassen,  abfiltriert  und  Niederschlag  und  Filter  zweimal  mit  je  25  ccm  heißem  Wasser 
ausgewaschen.  Im  Filtrat  wird  1  g  Jodkalium  gelöst  und  nach  Zusatz  von  5  ccm 
8alzsäure  und  Starkelösung  mit  ^/lo-N.-Natriumthiosulfatlösung  bis  zum  Verschwinden 
der  Blaufärbung  titriert  —  1  ccm  ^/lo-N.-Thiosulfatlösung  entspricht  0,001067  g 
Schwefel;  werden  genau  5  g  Substanz  zur  Untersuchung  verwendet,  so  gibt  die  ver- 
brauchte Anzahl  ccm  ^/lo-N.-Thiosulfatlösung,  multipliziert  mit  0,2155,  direkt  den 
Prozentgehalt  der  Probe  an  Schwefel.  C.  Mai. 

Paul  Alexander:  Über  die  Weber'sche  Methode  zur  direkten  Be- 
stimmung von  Kau.tschuk  in  Kautschukwaren  und  Rohkautschuk. 
(Gummi-Ztg.  1904,  18,  789—791.)  —  Das  von  C.  O.  Weber  (Z.  1904,  7,  708) 
uig^bene  Verfahren  wurde  in  folgender  Weise  abgeändert:  1 — 2  g  der  mit  Aceton 
und  alkoholischer  Natronlauge  ausgezogenen  Probe  werden  mit  soviel  reinem  Chloro- 
form Übergossen,  daß  das  Gaszuleitungsrohr  gerade  in  die  Flüssigkeit  eintaucht;  dann 
wird  ein  schneller  Strom  Stickstoffdioxyd  eingeleitet  Letzteres  wird  durch  Erhitzen 
▼on  50  g  Bleinitrat  in  einem  Stück  eisernen  Gasrohres  entwickelt,  da  Glasröhren  stets 
N.  M.  21 
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springen.  Nach  einigen  Stunden  wird  das  Chloroform  entfernt,  indem  ein  trockener 
Luftstrom  durch  das  in  lauwarmem  Wasser  stehende  Kölbchen  geleitet  wird.  Das 
trockene  Reaktionsprodukt  wird  in  Aceton  gelöst,  das  Filtrat  auf  etwa  20  ccm 
eingeengt  und  in  250  ccm  10  ^/o-iger  Ammoniumchloridlösung  eingegossen.  Das  aus- 
gefällte Dinitroprodukt  kann  dann  nach  dem  Stehen  über  Nacht  in  der  von  Weber 
angegebenen  Weise  filtriert,  getrocknet  und  gewogen  werden.  Das  We herrsche 
Verfahren  hat  sich  bei  der  Untersuchung  von  regeneriertem  Gummi  im  allgemeinen 
gut  bewährt;  bei  mineralstoffreichen  Mischungen  muß  jedoch  die  MineraÜsubstans 
durch  direkte  Veraschung  bestimmt  werden.  —  Besonders  bei  der  Ermittelung  des 
Vulkanisationskoeffizienten  leistet  das  Verfahren  gute  Dienste.  Wenn  nur  der  letztere 
bestimmt  werden  soll,  ist  es  übrigens  nicht  nötig,  von  einer  gewogenen  Probe  auszu- 
gehen; es  braucht  vielmehr  nur  ein  beliebiger  Teil  der  mit  Aceton  und  alkoholischer 
Natronlauge  ausgezogenen  Probe  in  das  Dinitroprodukt  übergeführt  und  in  einer  ge- 
wogenen Menge  hiervon  der  Schwefel,  bezw.  Schwefel  und  Chlor  bestimmt  zu  werden. 
Die  Bestimmung  des  Schwefels  im  Dinitroprodukt  erfolgt  nach  dem  Verfahren 
nach  Pennock  und  Morton.  (Siehe  vorstehendes  Referat)  —  Für  die  Unter- 
suchung von  Hartgummi  ist  das  Web  er 'sehe  Verfahren  nicht  anwendbar;  ebenso 
ist  der  Gehalt  der  Proben  an  Faktis  danach  nicht  genau  bestimmbar,  da  diese  zum 
Teil  in  acetonlösliche  Form  übergegangen  sind.  C.  Mai. 

W.  Esch  und  Fritz  Balla:  Die  Bestimmung  des  freien  Schwefels 
in  Goldschwefel  für  die  Gummifabrikation.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  595 — 
696.)  —  Für  den  Gummiwarenfabrikanten  ist  es  von  Wichtigkeit,  den  Gehalt  des 
zur  Herstellung  gefärbter  Waren  benutzten  Goldschwefels  an  freiem  Schwefel  zu  kennen, 
da  dessen  Menge  bei  der  Bemessung  des  zur  Vulkanisation  zuzusetzenden  Schwefels 
berücksichtigt  werden  muß.  Als  bestes  Verfahren  zur  Bestimmung  des  freien  Schwefels 
empfehlen  Verff.  entgegen  der  Ansicht  von  C.  O.  W^eber  (Gummi-Ztg.  1903,  17, 
181)  das  Ausziehen  von  10  g  des  zu  prüfenden  Goldschwefels  mit  Schwefelkohlenstoff 
im  Soxhl et- Apparat  und  direkte  Wägung  des  Verdampfungsrückstandes  des  Auszuges 
im  tarierten  Kölbchen.  Der  Schwefelkohlenstoff  ist  vorher  durch  doppelte  Destillation 
über  einem  Gemisch  von  Bleioxyd,  Bieistaub  und  Quecksilber  zu  reinigen.  Aceton 
und  Benzol  eignen  sich  nicht  als  Extraktionsmittel  des  freien  Schwefels.       C.  Mai. 

W.  Esch:  Zur  Berechnung  von  Kautschuk-Analjsen.  (Chem.-Ztg. 
1904,  28,  664 — 665.)  —  Henriques  hatte  seiner  Zeit  für  die  Berechnung  des 
Kautschukgehaltes  eines  untersuchten  Musters  die  Formel  angegeben : 

^=97,5(y-^-^)' 
wobei  y  die  Prozentzahl  des  Rückstandes  nach  der  Behandlung  des  Musters  mit  alko- 
kolischer  Natronlauge  (eventuell  Äther  und  kaltem  Nitrobenzol),  d  den  Schwefelgehalt 
dieses  Rückstandes,  ausgedrückt  in  Prozenten  der  eingewogenen  Substanz,  e  den  Aschen- 
gehalt dieses  Rückstandes,  ebenfalls  in  Prozenten  der  Ein  wage,  bedeuten.  —  An 
Hand  von  Beispielen  weist  Verf.  nach,  daß  diese  Berechnungsformel  nicht  für  jedes 
beliebige  Kautschukmuster  anwendbar  ist.  —  Der  Berechnungsformel  für  die  Kautschuk- 
substanz ließ  Henriques  diejenige  für  den  Prozentgehalt  an  Faktisfettsäuren  folgen: 
y  =  100  —  (a  -\-  ß  -}-  x),  worin  a  den  Gesamtschwefel  und  ß  die  Gesamtasche  be- 
deuten; auch  diese  Formel  ist  nicht  überall  richtig.  —  Unter  Beibehaltung  der  von 
Henriques  aufgestellten  Formeln  sind  die  Bedeutungen  ihrer  Faktoren  folgender- 
maßen zu  ändern :  a  =  Prozente  Schwefel,  gebunden  an  Kautschuk  und  Faktis  sowie 
ungebunden;  ß  =  Prozent  Gesamt-Mineralien ;  y  =  Prozent  des  Rückstandes  nach 
der  Extraktion  der  Faktis,  Öle  u.  s.  w. ;  d  =  Prozentgehalt  des  an  Kautschuk  ge- 
bundenen Schwefels  in  y,    bezogen    auf   die   eingewogene  Substanz;  e  =  Mineralien- 
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gehalt  in  y  in  Prozenten  der  Einwage-Substanz.  —  Bei  kalt  vulkanisierten  Proben 
und  bei  Anwesenheit  von  weißen  Faktis,  sowie  bei  einem  Gehalt  von  Patentgummi- 
Abdulen  ist  in  a  und  d  zu  setzen:  Schwefel  -|-  Chlor  statt  Schwefel.  C,  Mai, 

Rudolf  Ditmar:    Die  wissenschaftlichen   Untersuchungen    über   Kaut- 
schak  im  XX.  Jahrhundert.    (Osterr.  Ghem.-Ztg.  1904,  7,  317—321.)  C.  Mai. 


Farben. 

G.  W.  Ghlopin:  Teerfarbstoffe.  (Beilage  zum  Westnik  obschtsch.  gigienyi. 
Petersburg  1903,  300  S.)  —  Die  Arbeit  zerfällt  in  drei  Teile:  Im  1.,  chemischen 
Teile  werden  die  charakteristischen  Eigenschaften  der  Teerfarbstoffe  und  die  verschie- 
denen Untersuchungsmethoden  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  auf  die  Anwesenheit 
Ton  künstlichen  Farbstoffen  genau  beschrieben.  Der  2.,  hygienische  Teil  enthält  die 
Resultate  der  Untersuchungen  des  Verf.'s  von  50  Teerfarbstoffen  durch  Versuche  an 
Menschen  und  Tieren,  und  der  3.  Teil,  das  alphabetisch  geordnete  Verzeichnis  der 
zui  Zeit  im  Handel  befindlichen  Farbstoffe  mit  der  Angabe,  welche  von  ihnen  zum 
Färben  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  angewandt  werden.  —  Die  zur  Untersuchung 
gelangten  Farbstoffe  wurden  mittels  Sonden  in  einer  Menge  von  je  1 — 3  g  einmal 
täglich  Hunden  in  den  Magen  geführt.  Die  Versuchsdauer  war  10 — 14  Tage,  so  daß 
die  Versuchstiere  je  12 — 24  g  Farbstoff  erhielten.  Die  Wirkung  von  Mandarin  und 
Metanilgelb  prüfte  Verf.  an  sich  selbst,  durch  Einnahme  von  0,2  g  in  Gelatinekapseln. 
Die  Prüfung  der  Wirkung  der  Farbstoffe  auf  die  menschliche  Haut  wurde  ausgeführt, 
indem  die  Versuchspersonen  an  Händen  und  Füssen  10 — 18  Tage  lang  wollene  oder 
baumwollene  Binden  trugen,  welche  mit  den  Farbstoffen  ohne  Anwendung  von  giftigen 
Beizen  gefärbt  waren.     Die  Ergebnisse  der  Prüfungen  waren  folgende: 


GnippeD  der 

Kaeh  den  Versaehen  des  Verfaeaers 

Nach  anderen  Verff. 
sind  schftdlieh  oder 
giftig: 

Pwbstoffe 

ungifUg 

giftig 

▼erd&ehtig 

l  Nitrofu-bstoire. 

— 

Aurantia  (2). 

— 

Anrantia,  Pikrin- 

sftnre,  Safransnrro- 

gat,  Martiasgelb. 

^.  Aiofarbstoffe. 


AnUinorange  OO  (24). 
Azoflarin  II  (=  Cnr- 
cnmein  No.  80),  Azo- 
ftiehsln  G  (87),  Azoslnre- 
gelb  G  (81),  Gelb  T  (Vik- 
toria-Goldgelb (88?), 
Orange  IV  (Diphenyl- 
aminorange)  (79). 


Mandarin(Orange  II) 

(85),    Metanilorange 

(Methylorange)  (78), 

Bnttergelb  (30, 

2.  Aufl.). 


MetanUgelb  (74),  Anilin- 
orange T  (89),  Pyrotin 
RR  (96,2),  Poneeaa  RR 
(52),  Benzopnrparin(202), 
Erica  B  (72),  Gitrongelb(P) 


Mandarin.  MetanU- 
gelb.    Echtgelb    R, 
Naphtolschwarz. 


VL  Auramine. 


Anramin  O  (282). 


VII,  Tripbenyl- 
methaoderiTate. 


Anilingrfln  (Merk),  Gni- 
neagrfln  B  (288). 


BrillantgrOn  (285). 

Anrin  (Natriomsalz) 

(330). 


JoJgrfln  (284,  2.  Aufl.). 
S&nregrQn  (289,  1),  Bay- 
risehblau  DBF  (324.  2) 
und  DSF  (323,  2),  Cerise 
DN  (300.  2). 


Korallin,  Wasser- 
blau,    Viktoriablan, 
Geniianaviolett. 


VllL  Pyronlne. 


Phloxin  (364),  Gdrulein 
8  (868). 


Jodeosin  (358),  Rhodamin 
B  (346)  und  G  (345). 


Gdrulein  8. 


IX  Aeridinderirate. 


Ghrysanilin  (373),  Benzo- 
flarin  II  (372). 


21* 
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Omppen  der 

Nach  den  Versachen  des  Verfassers 

Nach  anderen  VeHF. 

Kind  sch&dlieh  oder 

giftig: 

Farbstoffe 

ungiftig 

giftig                           Terdiebtig 

XI.  Oxyketon- 
deriTftte. 

—                                      — 

— 

Alizarin  S. 

XIII.  Tbiazine. 
Osazinderirate. 

1 

Ecbtblau  R  flir 

—                     '     Baamwolle  (429). 

1 

Metbylengrfln. 

Hetb7lenbIaa.Ätlij- 
lenblan,  Nenblao, 
Galloeyanin. 

XIV.  Azine. 

Echtblan  BA  (No.?;  und 
BA,  Magdalarot  (472). 

— 

— 

Safk-anin  n.  Indnlizk 

XV.  Thiaaol. 

—                 1          Primulin  (481). 

— 

XVI.  Chinolin- 
farbstoffe. 

— 

— 

Chinolingelb  (488). 

— 

XVIII.   Unbekannte 
Konstitntion. 

Ghromogen  I  (504 ,  Neu- 
metbylengrau  6  (502). 

ürsol  D  (491\  Thio- 
katecbine  1.  2,  3  nnd 
T,  yoir  aatogeniqoe 
(der  Pariser  Aktien- 
Gesellseh.),  Noir 
Vidal  (494). 

~ 

— 

Die  in  den  Klammem  (  )  beflndliehen  Zahlen  geben  die  Nnmmem  an,  nnter  welchen  die  betreffenden 
Farbstoffe  in  dem  Werke  O.  Schalz  a.  P.  Jnlius,  ^Tabellarische  Übersicht  der  im  Handel  befindlichen  kfinst- 
liehen  organischen  Farbstoffe,  3.  Aafl.,  1897"  zu  finden  sind. 

Verf.  hat,  wie  aus  der  Tabelle  zu  ersehen  ist,  unter  den  50  Farbstoffen  15 
(=  30  ^/o)  gefunden,  welche  bei  stomachaler  Darreichung  giftig  erschienen;  20  Farb- 
stoffe (=  40®/o)  riefen  bei  den  Versuchstieren  mehr  oder  weniger  starke  Störungen 
der  Verdauung,  der  Nierentätigkeit  oder  des  Allgemeinbefindens  hervor,  und  sind  in 
der  Spalte  der  „verdächtigen"  angeführt.  Die  Prüfung  der  Wirkung  der  Farbstoffe 
auf  menschliche  Haut  ergab,  daß  nur  zwei  von  ihnen  in  dieser  Hinsicht  schädlich 
sind,  nämlich,  Aurami n  O,  welches  eine  schwache  Reizung  der  Haut  hervorrief 
und  Ursol  D,  welches  heftige  Entzündung  der  Haut  verursachte.  Der  Farbe  nach 
verteilen  sich  die,  von  den  bisher  untersuchten  Farbstoffen  als  giftig  oder  schädlich 
befundenen  folgendermaßen:  die  meisten  giftigen  Farbstoffe  sind  unter  den  gelben 
und  orangenen,  darauf  kommen  die  blauen,  braunen  und  schwarzen;  sehr  wenige 
giftige  sind  unter  den  violetten  und  grünen  Farbstoffen ;  unter  den  roten  Farbstoffen 
ist  vorläufig  nur  ein  verdächtiger  Farbstoff  und  kein  giftiger  gefunden  worden.  Die 
giftigsten  Farbstoffe  gehören  zu  der  Nitro-,  Azo-,  Triphenyl-  und  Thiazingruppe  und 
auch  zu  den  Auraminen.  Eine  ganze  Gruppe  von  giftigen  und  schädlichen  Farbstoffen 
bilden  die  neuen  schwefligen,  unter  dem  Namen  der  WidaTschen  bekannten  Farbstoffe. 

J.  Formanek:  Untersuchung  und  Nachweis  organischer  Farbstoffe  auf 
spektroskopischem  Wege.  Fortsetzung.  (Zeitschr.  f.  Farben-  u.  Textilchemie  1902,  It 
66—77;  Cham.  Centralbl.  1903,  I,  253.) 

Patente. 

Carl  Schmotter  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  schneefiin- 
lichen  Anstrichmittels  für  Christbäume.  D.R.P.  151448  vom  22.  Oktober  1903. 
(Patentbl.  1904,  26,  916.^  —  Einer  aus  z.  B.  Zinkweiß  und  Dextarin  bestehenden  weißen  Ftfbe 
werden  kleine  Mengen  von  Substanzen,  z.  B.  Soda  und  Weinsäure,  zugesetzt,  die  beini  An- 
rühren mit  Wasser  Kohlensäure  entwickeln ,  so  daß  durch  die  sich  bildende  Kohlensäure  die 
Masse  zu  einer  schaumigen,  porösen  Masse  aufquillt,  welche  auf  die  obere  Seite  der  CunB^ 
bäume  gestrichen,  täuschend  den  Eindruck  frisch  gefallenen  Schnees  macht.  ^-  OtlktT' 
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Geheimmittel  etc. 

J.  Behrens:  Geheimmittel.  (Bericht  der  Großh.  landw.  Versuchsanstalt 
Augustenberg  1903,  16 — 19.)  —  Regensburger  Kttlbermehl  von  K.  Wurm  <fe  Co. 
in  Regensburg  enthalt:  Fett  4,62,  Protein  10,56,  Phosphorsäure  1,25,  Kochsalz  2,19  °/o; 
mikroskopisch  wurden  Kleie  und  Bockshomklee  nachgewiesen.  —  Glakosin-Maiskochen- 
Sehrot  enthielt  Protein  19,81,  Fett  8,98,  Kohlenhydrate  45  ^/o.  —  Glakose-Maisöl- 
kochen-Schrot  von  Heinrich  Becker  in  Heilbronn  enthielt:  Protein  21,8,  Fett  10,7, 
Kohlenhydrate  45,5  ^/o.  —  Richter's  chemisches  Kraftmehl  für  Schweine  von  Richard 
Beier  &  Co.  in  Frankfurt  a.  M.  enthielt:  Wasser  16,  Organische  Substanz  28,5,  Asche 
55,5,  Phosphorsäure  12,46,  Chlor  1,6,  Kohlensäure  6,2,  Schwefelsaure  7,4°/o;  die  or- 
ganische Substanz  besteht  aus  gepulverten  Drogen,  unter  denen  Bockshomklee  hervortritt, 
die  Mineralsubstanz  aus  Calciumphosphat  und  -karbonat,  Natriumsulfat  und  -chlorid.  — 
Kraft-  und  Mast  pul  ver-Extrakt  der  sächsischen  Viehnährmittelfabrik  in  Dresden  ent- 
hält: Wasser  5,19,  Organische  Substanz  38,91,  Asche  55,9,  Stickstoff  0,3,  Phosphor- 
säure  24,74,  Chlor  0,72;  in  der  organischen  Substanz  war  Johannisbrot  zu  erkennen. 
—  Jnngviehfatter  der  Firma  Schmitt  in  Hand  seh  uchsheim  enthält  Mais,  Leinkuchen 
imd  Fleischfaser  mit  Protein  17,07,  Fett  5,78,  Calciumphosphat  4,6,  Kochsalz  2,73  °,o. 
Der  von  der  gleichen  Firma  vertriebene  eisenhaltige  Fatterkalk  enthält:  Phosphor- 
saure  25,94,  Eisenoxyd  1,24,  Kohlensäure  10,85  ^/o.  —  Agens,  Mittel  gegen  die  Blatt- 
üsdlkrankheit  und  den  Äscherich  der  Reben  von  CamillZink  in  Freiburg  besteht 
au:*  Kupfersulfat  83,3,  Weinsäure  14,8%.  —  Rnlturabeize  der  sächsischen  Viehnähr- 
mittelfabrik in  Dresden  ist  im  wesentlichen  ein  Gemenge  von  Kupfervitriol  und 
Schwefelleber.  C.  Mai, 

B.  Fischer,  S.  Samelson  und  E.  Springer:  Ferro  1.  (Bericht  des  chemischen 
Untersuchungsamtes  Breslau  1902,  52.)  —  Zwei  als  Ferrol  bezeichnete  Kesselstein- 
verhütungsmittel wurden  mit  folgendem  Ergebnis  untersucht:  A.  Eine  Emulsion  von 
sauerer  Reaktion,  bestehend  aus  1  Teil  Petroleum  und  2  Teilen  wässeriger  Abkochung 
von  Quillayarinde  mit  etwa  5®/o  Kartoffelstärke.  —  B.  Eine  aus  zwei  Schichten  be- 
stehende alkalische  Flüssigkeit^  zusammengesetzt  aus  1  Teil  Petroleum  und  4  Teilen 
«ner  etwa  5  ^/o  Seife  enthaltenden  wässerigen  Flüssigkeit,  die  möglicherweise  auch  die 
Bestandteile  der  Quillayarinde  enthält.  C  Mai. 

Lndwig  Weil:  Freß-  und  Mastpulver.  (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  513— 
ol4.)  —  Porcon,  Schweinenährpulver  der  Firma  Nutricia  in  Berlin:  Marke  I 
60^0  Kasein  und  40%  geröstetes  Cerealienfuttermehl ;  Marke  II  75  ^/o  Kasein 
und  25®/o  Futtermehl.  —  Porkin,  Schweinemastpulver  einer  Wiener  Firma:  Hafer- 
Wid  Gersten schrot  je  20,  Süßholz  und  Enzian  je  10,  entwässertes  Natriumsulfat  40  ^/o. 
•^  Baaernlnst,  Milch-  und  Mastpulver:  Süßholz,  Meisterwurz,  Enzian,  Kohle  je  15, 
Viehsalz,  Glaubersalz,  Futterkalk,  Salpeter,  Natriumbikarbonat  je  8^/o.  —  Kellner's 
Phosphoms  von  Kellner  in  Salzuflen:  Knochenmehl  50,  Kreide  25,  Spießglanz  10, 
Schwefel  5,  Vegetabilien  lO^/o.  —  Antonius,  Mast-,  Milch-,  Kraft-  und  Freßpulver 
von  Beckenbach  in  St  Johann:  Fenchel  und  andere  Umbelliferensamen  30,  Hafer- 
öchrot  40,  Süßholz  14,  Glaubersalz  und  Futterkalk  je  8^/0.  —  Nelson's  Milch-  und 
Mittpolver:  Malzabfälle  85,  Futterkalk,  Glaubersalz  und  Natriumbikarbonat  je  5  ^/o. 
-^  Schnellmastpiilver  Rapid  einer  Hamburger  Firma:  Futterknochenmehl  55,  Vieh- 
8abl3,  Fleischmehl  20,  Fenchel  und  Gewürze  10,  Natriumbikarbonat  2^0.  —  Über- 
ÜBger  Kftlbermehl:  Geröstetes  Hafermehl  55,  Leinsamenmehl  40,  Viehsalz  2,  Futter- 
kalk 3^/o.  —  Wohlgedeih,  Mast-  und  Freßpulver  von  Schmitt  in  Saargemünd: 
Futterkalk  20,  Glaubersalz  und  Kreide  je  10,  Viehsalz  5,  Schwefel  9,  Leinsamen- 
»nehl  und  andere  Vegetabilien  46.  —  Urkraft  Görlitzer  Viehmastpulver:  Fenchel, 
Enzian,  Sassafras,  Futterkalk  je  10,  Schwefel  7,  Kräuterpulver  53°/o.  —  Brockmann's 
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Futterkalk,  Marke  B:  Futterkalk  58,  Viehsalz  17,  Vegetabilien  (Fenchel)  25®/o.  — 
Haeußers  Fntterkalk,  Marke  B:  Futterkalk  49,  Kochsalz  11,  Vegetabilien  (Fenchel» 
Leinsamen)  40®/o.  C.  Mau 

G.  Fendler:  Lactagol.  (Apoth.-Ztg.  1904,  19,  477— 478.)  —  Die  Wirkung 
des  Laktagols  besteht  nach  Angabe  der  Hersteller,  Vasogenfabrik  Pearson  &  Co. 
in  Hamburg,  in  einer  Vermehrung  der  Menge  und  des  Fett-  und  Stickstoff  gehalten 
der  Milch.  Es  ist  ein  feines,  gelblichweißes,  geruchloses  Pulver,  das  beim  Erhitzen 
mit  Wasser  aufquillt  und  sich  beim  Kochen  zu  einer  gummiartigen  Masse  zusammen- 
ballt. Es  enthält:  Wasser  11,6,  Asche  0,4,  Phosphorsäure  0,13,  Stickstoff  15,51^/o. 
Lecithin  ist  nicht  vorhanden.  C.  Mai. 

F.  Zernik:  Hopogan.  (ApotL-Ztg.  1904,  19,  432.)  —  Das  Präparat  wird 
von  der  Firma  Kirchhoff  &  Neirath  in  Berlin  in  Form  von  Pulver  und  von 
Tabletten  in  den  Handel  gebracht  Das  Pulver  ist  im  wesentlichen  ein  Gemenge  von 
etwa  18^/0  Magnesiumsuperoxyd  mit  Magnesiumoxyd,  welches  letztere  durch  An- 
ziehung von  Wasser  und  Kohlensaure  zum  Teil  in  basisches  Karbonat  übergegangen 
ist.  —  Die  Tabletten,  die  mit  Wasser  und  verdünnten  Säuren  außerordentlich  schwer 
zerfallen,  enthalten  neben  Hopoganpulver  und  Milchzucker  etwa  0,03  g  Talk;  ihr 
durchschnittliches   Gewicht  beträgt  0,49  g.  C.  Mai, 

F.  Zendk:  Geheimmittel.  (Apoth.-Ztg.  1904,  19,  521.)  —  Polveri  anti- 
gottose  delle  R.  R.  Madri  Benedictine  di  Pistoia,  Mittel  gegen  Gicht,  bestand  au;« 
2  Pulvern  von  je  2,5  g.  Das  grünliche  Pulver  erwies  sich  als  Gemenge  von  gepul- 
verter Colombowurzel  und  Pat6chuliblättern.  —  Gallengteinmittel  bestand  aus  rund 
50  g  Sesamöl^  10  g  Magnesiumsulfat  und  1  g  Citronensäure,  letztere  beiden  Stoffe 
gelöst  in  etwa   120  g  eines  nicht  näher   bestimmbaren  Auszuges   pflanzlicher  Natur. 

C.  Mai. 

Aufrecht:  Untersuchungen  neuerer  Arzneimittel,  Desinfektions- 
mittel und  Mittel  zur  Krankenpflege.  (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  590.)  — 
Rexotan  von  Dr.  A.  Vos winke  1  in  Berlin  als  Darmadstringens  und  -Desinfiziens 
empfohlen,  ein  gelbbraunes,  geruch-  und  geschmackloses  Pulver,  ist  ein  Konden- 
sationsprodukt aus  Tannin,  Harnstoff  und  Formaldehyd  von  der  Zusammensetzung 
^i6-^i4^2^io-  —  Bioson  von  A.  Diefenbach  in  Bensheim  enthält  Wasser  6,25, 
Stickstoff  10,88,  Theobromin  0,18,  Fett  5,88,  Lecithin  1,27,  Starke  1,72,  Stickstoff- 
freie Extraktstoffe  10,87,  Rohfaser  0,84,  Asche  3,87,  Eisen  0,24  ^/o.  —  Zaanvol, 
Mittel  gegen  Zahnschmerz  von  E.  A.  Weidemann  in  Liebenburg,  ist  mit  Kampfer 
und  Nelkenöl  imprägnierte  Wolle.  —  Jul.  HenseFs  tonische  Limonaden-Essenz  (Aürnm 
potabile)  ist  im  wesentlichen  ein  Gemisch  einer  wässerig-alkoholischen  Lösung  einer 
organischen  Säure  (Citronensäure)  und  Zucker  mit  ätherischer  Eisenacetattinktur.  — 
Pudi  de  Paris,  ein  von  Flechtner  in  Dresden  angepriesenes  Antiseptikum,  ist 
eine  in  Tuben  verpackte  Salbe,  bestehend  aus  Borsäure  5,  Salicylsäure  2,  Kakao- 
butter 10,  Paraffinsalbe  83  ®/o.  C.  Mai, 

L.  Segler:  Zur  Untersuchung  des  Antitussin.  (Pharm.  Centrh.  1904, 
45,  531 — 532.)  —  Die  Untersuchung  dieser  als  Mittel  gegen  Hals-  und  Rachen- 
krankheiten empfohlenen  Salbe  bestätigte  die  Anwesenheit  von  etwa  5  ®/o  Difluordi- 
pbenyl.  C.  Mai. 
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Allgemeines. 

Preufien.  Bekanntmachung  des  Ministers  der  geistlichen,  Unterrichts-  und 
Medizinalangelegenheiten  vom  14.  Juni  1904  betr.  die  Prüfungskommissionen  für 
Nahrnngsmittelchemiker.  (Deutscher  Reichsanzeiger  und  Kgl.  Preußischer  Staatsan- 
xeiger  vom  20.  Juni  1904)  Es  wird  zur  Kenntnis  gebracht,  daß  die  Kommissionen  für 
die  Prüfung  der  Nahrungsmittelchemiker  für  die  Zeit  vom  1.  April  1904  bis  Ende 
H&rz  1905,  wie  folgt,  zusammengesetzt  sind: 

A.  Vorpräfong. 

1.  Aachen,  Technische  Hochschule.  Vorsitzender:  Ober-Reg.-Rat  Boehm;  Examina- 
toren: Glaßen,  Bredt  (Chemie),  Wie  1er  (Botanik),  Wüllner  (Physik). 

2.  Berlin,  TJniversitftt.  Vorsitzender:  (jleh.  Reg.-Rat  Pütt  er;  Examinatoren:  Landolt 
(CL),  Engler  (B.),  War  bürg  (Ph.) 

3.  Berlin,  Technische  Hochschule.  Vorsitzender:  Oberverwaltungsgerichtsrat  Syndikus 
Arnold;  Examinatoren:  Erdmann  und  Liebermann  (Gh.),  Müller  (B.),  Paalzow  (Ph.) 

4.  Bonn,  Universität.  Universitätskurator,  Wirkl.  Geh.- Rat  Dr.  von  Rottenburg; 
Examinatoren:  Anschütz  und  Kippenberger  (Gh.),  Strasburger  (B.),  Kayser  (Ph.) 

5.  Breslau,  Universität.  Vorsitzender :  Universitätskuratorialrat,  Reg.-Rat  Schimmel- 
pfennig;  Examinatoren:  Ladenburg  und  Gadamer  (Gh.),  Pax  (B.),  D.  E.  Meyer  (Ph.) 

6.  Göttingen,  Universität.  Vorsitzender:  Universitätskurator  Geh.  Ober-Reg.-Rat  Dr. 
Höpfner;  Examinatoren  Wallach  und  Teilens  (Gh.),  Peter  (B.),  Riecke  (Ph.) 

7.  Greifswald,  Universität.  Vorsitzender:  Geh.  Ober-Reg.-Rat  von  Hausen;  Exami- 
natoren: Auwers  und  Scholtz  (Gh.),  Schutt  (B.),  König  (Fh.) 

8.  Halle  a.  S.,  Universität.  Vorsitzender:  Kreisarzt  Geh.  Mediz.-Rat  Dr.  Risel; 
Examinatoren:  Volhard  und  Do  ebner  (Gh.),  Klebs  (B.),  Dorn  (Ph.) 

9.  Hannover,  Technische  Hochschule.  Vorsitzender:  Reg.-  und  Geh.  Mediz.-Rat  Dr. 
Görtler;  Examinatoren:  Seubert  und  Bohrend  (Gh.),  Heß  (B.),  Dieterici  (Ph.) 

10.  Kiel,  Universität.  Vorsitzender:  Konsistorialrat  Florschütz;  Examinatoren: 
Gl  a  igen  und  Rügheim  er  (Gh.),  Reinke  (B.),  Lenard  (Ph.) 

11.  Königsberg,  Universität.  Vorsitzender:  Reg.-  und  Geh.  Mediz.-Rat  Dr.  Katerbau; 
Examinatoren:  Klinger  und  Partheil  (Gh.),  Lürssen  (B.),  Pape  (Ph ) 

12.  Marbnrg,  Universität.  Vorsitzender:  Universitätskurator  Geh.  Ober-Reg.-Rat  Dr. 
Steinmetz;  Examinatoren:   Zincke  und  Schmidt  (Gh.),  A.  Meyer  (B.),  Richarz  (Ph.) 

13.  Munster,  Universität.  Vorsitzender:  Reg.  und  Medizinalrat  Dr.  Krummacher; 
Examinatoren:  Salkowski  und  König  (Gh.),  Zopf  (B.),  Heydweiller  (Ph.) 

B.  Hanptprüfung. 

1.  Aachen,  Vorsitzender  wie  bei  A.;  Examinatoren:  Gl  aßen  und  Bredt  (Gh.), 
Wieler  (B.) 

2.  Berlin,  Vorsitzender:  Ärztlicher  Direktor  der  Gharit^,  Generalarzt  und  Geh.  Ober- 
Mediz.-RatDr.  Schaper;  Examinatoren:  von  Buchka  und  Witt  (Gh.),  Schwendener  (B.) 

3.  Bonn,  Vorsitzender  Geh.  Mediz.-Rat  Dr.  Ungar;  Examinatoren:  Anschütz  und 
Kippenberger  (Gh.),  Noll  (B.) 

4.  Breslau,  Vorsitzender:  Kreisarzt,  Geh.  Mediz.-Rat  Professor  Dr.  Jakobi;  Exami- 
natoren: Ahrens  und  Fischer  (Gh.),  Brefeld  (B.) 

5.  Göttingen,  Vorsitzender  wie  bei  A. ;  Examinatoren:  Polstorff  und  Kalb  (Gh.), 
Berthold  (B.) 

6.  Greifswald,  Vorsitzender  wie  bei  A.;  Examinatoren:  Auwers  und  Scholtz  (Gh.), 
Schutt  (B.) 

7.  Haue  a.  d.  S. ,  Vorsitzender:  Universitätskurator,  Geh.  Reg.-Rat  Meyer;  Examina- 
toren: Volhard  und  Baumert  (Gh.).  Klebs  (B.) 

8.  Hannover,  Vorsitzender  wie  bei  A. ;  Examinatoren  Schwartz  und  Ost  (Gh.), 
Heß  (B.) 

9.  Kiel,  Vorsitzender  wie  bei  A.;  Examinatoren:  Glaisen  und  Rügheimer  (Gh.), 
Reinke  (B.) 

10.  Königsberg,  Vorsitzender  wie  bei  A. :  Examinatoren:  Partheil,  Klien  und  Stutzer 
(die  beiden  letzteren  abwechselnd)  (Gh.),  Lürssen  (B.) 
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11.  Marburg,  Vorsitzender  wie  beiA.:  Examinatoren:  Hasolhoff  und  Schmidt  ;Cb.) 
A.  Meyer  (B.) 

12.  Münster,  Vorsitzender:  Oberprfisidialrat  von  Viebahn;   Examinatoren:  König 
und  Eaßner  (Gh.),  Zopf  (B.) 

Mehle  und  Backwaren. 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts,  (1.  Straf- 
senat) betreffend  Teigwaren  vom  21.  Februar  1901.  —  (D.  111-1901.  VIII  535. 
Nach  einer  Abschrift  des  Urteils.)  —  Der  Teigwaren fabrikant  M.  in  G.  und  der  Betriebsleiter 
H.  der  Eunstmühle  in  B.,  waren  angeklagt,  Teignudeln  behufs  Verleihung  eines  mehr  gelb- 
lichen Äusseheus  mit  einem  Farbston  vermischt  und  die  Nudeln  unter  Verschweigung  dieses 
Umstandes  verkauft  zu  haben  und  waren  durch  Urteil  der  Strafkammer  des  Landgerichtes 
Neuburg  a.  D.  vom  14.  Dezember  1900  wegen  Vergehens  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  ver- 
urteilt. Die  Angeklagten  geben  den  Tatbestand  zu,  bestreiten  jedoch,  daß  sie  jenes  Nahrungs- 
mittel zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  verfälschten  und  den  Farbstoff 
bewußtermaßen  zur  Täuschung  der  Abnehmer  verwenden  wollten,  sowie  daß  der  unter  Ver- 
schweigung der  Verfälschung  erfolgte  Verkauf  wissentlich  geschehen  sei.  —  Daß  die  Ange- 
klagten die  Verfälschung  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  vornahmen, 
ergibt  sich  zur  Genfige  aas  den  gewählten  Bezeichungen :  „Echte  Hausmacher-Eiemudeln'*  und 
,  Eier  fadennudeln  ^.  Diese  Ausdrücke  müssen  daraufschließen  lassen,  daß  Eier  einen  wesentlichen 
Bestandteil  der  Nudeln  bildeten ,  während  nach  dem  für  erwiesen  erachteten  Sachverhalt  Ei- 
gelb gar  nicht  oder  doch  nur  in  ganz  geringer  Menge  verwendet  worden  war.  Wenn  das 
Publikum,  wie  die  Angeklagten  vorbringen,  nur  ,, schön  gelb"  aussehende  Ware  kauft,  so  ist 
dies  mit  Recht  darauf  zurückzuführen ,  daß  aus  der  gelben  Farbe  auf  einen  Eierzusatz  ge- 
schlossen wird  und  deshalb  , schön  gelbe*  Nudeln  verlangt  werden.  Aus  dieser  Kenntnis  der 
von  dem  Publikum  gehegten  Wünsche  auf  Seiten  der  Angeklagten  im  Zusammenhalte  mit  der 
Tatsache,  daß  die  Angeklagten  die  Nudeln  nicht  nur  gelb  farhten,  sondern  auch  als  Eiernudeln 
oder  Eierfadennudeln  verkauften,  konnte  der  erste  Richter  ohne  Rechtsirrtum  die  Folgerung 
ziehen,  daß  die  Angeklagten  unter  Benutzung  der  erwähnten  Meinung  des  Publikums  sowohl 
durch  die  Farbe  als  auch  durch  die  Bezeichnung  ihrer  Ware  über  deren  minderwertige  Beschaffen- 
heit täuschen  wollten.  Nicht  anders  verhält  es  sich  mit  dem  Tatbestandroerkmal  der 
, Wissentlichkeit'.  „Wissentlichkeit"  im  Sinne  des  N.M.G.,  §  10,  2  bedeutet  nichts  anderes 
als  die  Kenntnis  von  der  erfolgten  Verfälschung.  Diese  Kenntnis  ergibt  sich  in  dem  vorliegenden 
Falle  unzweifelhaft  aus  der  von  den  Angeklagten  nach  deren  Geständnis  selbst  vorgenommenen 
und  sogar  als  „in  ihrer  Branche  gebräuchlich"  bezeichneten  Beimengung  des  die  Verfälschung 
bewirkenden  Farbstoffes.  Auch  der  von  den  Angeklagten  in  bezug  genommene  Geschäfts- 
brauch vermag  ein  Bedenken  gegen  die  Entscheidung  erster  Instanz  nicht  zu  begründen. 
Denn  ein  solcher  Brauch  könnte  nur  dann  als  zulässig  angesehen  werden ,  wenn  es  sich  um 
eine  bekannte  oder  doch  als  bekannt  vorauszusetzende,  an  sich  nicht  verwerfliche  geschäftliche 
Übung  handelte,  bei  welcher  das  Publikum  eine  andere  als  die  dem  Herkommen  entsprechende 
Ware  nicht  erwartet.  Dies  trifft  jedoch  nicht  zu,  wenn  wie  in  dem  vorliegenden  Falle,  der 
Schein  erzeugt  wird,  als  besitze  die  Ware  einen  Gebrauchswert,  welchen  sie  nicht  hat,  ohne 
daß  das  konsumierende  Publikum  in  der  Lage  sich  befindet,  dies  nachzuprüfen.  Vergl.  Recht- 
sprechung des  Reichsgerichtes  8,  552—554  und  Entscheidungen  des  Reichsgerichtes  15,  161 
u.  a.    Demgemäß  verwarf  das  Reichsgericht  die  eingelegten  Revisionen.  K,  v.  ßuMa. 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts,  (1.  Straf- 
senat), he  tr.  Eiergraupen  vom  13.  März  1902.  (D  186—1902;  VIII.  901.)  (Nach  einer 
Abschrift  des  Urteils.)  —  Der  Angeklagte  Seh.  zu  M.  war  durch  Urteil  des  Landi^erichts 
Duisburg,  1.  Strafkammer,  vom  12.  November  1901  wegen  Vergehens  gegen  das  Nahrungs- 
mittelgesetz verurteilt.  Die  eingelegte  Revision  wurde  vom  Reichsgericht  verworfen  und 
zwar  aus  folgenden  Gründen :  „Die  Strafkammer  hat  nicht  den  allgemeinen  Satz  aufgestellt, 
daß  jedes  Zusetzen  von  Farbe  zu  einem  Nahrungs-  oder  Genußmittel  ein  Verfälschen  desselben 
im  Sinne  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  sei.  Vielmehr  wird  das  Verfälschen  darin  gefunden, 
daß  nach  der  erstrichterlichen  Feststellung  den  von  dem  Revidenten  als  , Eiergraupen*  ver- 
kauften Nudelgraupen  anstatt  der  eine  gelbe  Farbe  hervorrufenden  normalen  Beimischung 
von  Eiern  ein  nicht  normaler  Farbstoff  zugesetzt  worden  war,  wodurch  dem  gedachten  Nah- 
rungsmittel der  Anschein  einer  besseren  Beschaffenheit,  nämlich  die  Eigenschaft  wirklicher 
Ei  er  nudeln  verliehen  wurde.  Mit  Recht  erachtet  der  erste  Richter  den  Zusatz  des  nicht 
normalen  Farbstoffes,  welcher  der  Ware  das  Ansehen  eines  höheren  Wertes  und  einer  besseren 
Beschaffenheit  gab,  für  ein  Verfälschen  derselben.  Der  Revident  hat  diese  Ware  unter  der  zur 
Täuschung,  nämlich  zur  Erweckung  des  irrigen  Glaubens  an  wirklichen  Eiergehalt  geeig- 
neten Bezeichnung   , Eiergraupen "   verkauft.    Der  erste  Richter  hält  nicht  für  erwiesen,  (daß 
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der  Keyident  wissentlich M,  wohl  aber,  düß  er  fahrlässig  gehandelt  habe,  indem  es  seine 
Pflicht  gewesen  wi're,  nachzuforschen,  ob  die  Nudelgraupen  wirklich  Eier  enthielten  und  nicht 
laf  andere  Weise  gelbgefärbt  waren,  und  zwar  um  so  mehr,  als  die  Ware,  welche  er  unter 
der  Bezeichnung  ,l£iergraupen*  verkaufte,  ihm  selbst  unter  einer  anderen,  nicht  auf  £ier- 
gehalt  hindeutenden  Bezeichnung  geliefert  war,  auch  hierin  ist  ein  Rechtsirrtum  nicht  zu 
eikennen.* 

Obst,  Beerenfirttchte  und  Fruchtsäfte. 

Deutsches  Beich*  Rechtspreehnng.  urteil  des  Reichsgerichts  (4.  Straf- 
senat) betr.  Himbeersyrup  vom  12.  Januar  1900.  (D.  4633-1899;  XI,  106).  (Nach  einer 
Abschrift  des  Urteils.)  —  Der  Fabrikant  H.  zu  H.  hatte  durch  Vermischung  von  *  t  Pfd. 
Himbeeressenz  mit  50  Pfd.  Zuckersyrup,  50  Pfd.  Eapillärsyrup,  Weinsteinsäiire  und  einem  un- 
scbidlichen  roten  Farbstoff  ein  Erzeugnis  hergestellt,  das  unter  der  Bezeichnung  Himbeer- 
symp  zum  Preise  von  0,42  M.  fttr  1  kg  an  den  Kaufmann  H.  aus  W.  geliefert  und  welches 
TOB  diesem  mit  einem  Preise  von  0,56  M.  für  1  kg  in  den  Verkehr  gebracht  wurde.  Wegen 
dieser  Handlungen  verurteilte  die  3.  Strafkammer  des  Kgl.  Landgerichts  zu  Dresden  (A  III 
271-1899  No.  7)  unter  dem  29.  September  1899  den  ersten  Angeklagten  H.  zu  einer  Geld- 
strafe von  75  M.,  weil  er  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  ein  Gennß- 
mittel  nachgemacht  habe.  (Vergehen  gegen  das  N.M.G.  §  10  Ziffer  1.)  Der  zweite  Ange- 
klagte H.  wurde  zu  einer  Geldstrafe  von  150  M.  verurteilt,  weil  er  wissentlich  ein  Genuß- 
mittel, welches  nachgemacht  war,  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  verkauft  und  unter 
einer  zar  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilgehalten  habe.  (Vergehen  gegen  das  N.M.G. 
§  10  Ziffer  2  )  Bei  dem  bedeutenden  Umfange  des  voq  dem  Angeklagten  entwickelten  straf- 
biren  Handels,  wodurch  besonders  die  niederen  Kreise  des  Publikums  getroffen  worden  sind, 
▼nrde  die  öffentliche  Bekanntmachung  des  Richterspruches  verfügt.  Auch  erschien  es  im 
Interesse  des  Publikums  angezeigt,  bei  der  öffentlichen  Bekanntmachung  die  Zusammensetzung 
des  nachgemachten  Genußmittels  kundzugeben.  Die  bei  dem  zweiten  Angeklagten  H.  ge- 
richtlich beschlagnahmten  Vorräte  des  nachgemachten  Genutimittels  einzuziehen  lag  keine 
Veranlassung  vor,  da  die  zu  dem  Erzeugnis  verwendeten  Stoffe  an  sich  nicht  schädlich 
oder  ekelerregend  gewesen  sind.  Es  bleibe  dem  Angeklagten  H.  unbenommen  jene  Vorräte  zu  v«r- 
kaafen,  sofern  er  es  als  „Kunsthimbeersyrup*  bezeichne.  Dem  Angeklagten  fallen  auch  die 
Kosten  der  Untersuchung  des  nachgemachten  Genußmittels  zur  Last  (StrP.O.  §  497  und 
RG.  vom  29.  Juni  1887  betr.  Abänderung  des  N.M.G   vum  14.  Mai  1879.) 

Die  gegen  dieses  Urteil  seitens  des  zweiten  Angeklagten  H.  eingelegte  Revision  wurde 
▼om  Reichsgericht  verworfen  und  zwar  aus  folgenden  Gründen: 

Die  Verurteilung  des  Angeklagten  H.  laus  W.)  aus  §  10  No.  2  des  Gesetzes  vom  14. 
Mai  1379,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  etc.  findet  ihre  Begrfindung  in  der 
Feststellung,  daß  unter  Himbeersyrup  nach  allgemeiner  Verkehrsauffassung  ein  aus  Himbeer- 
rohsaft  und  aufgelöstem  Zucker  bereitetes  Produkt  verstanden  werde  und  daß  der  Angeklagte 
«in  Produkt^  in  welchem  Himbeerrohsaft  gänzlich  gefehlt,  welches  nur  den  Schein,  nicht  das 
Wesen  und  den  Gehalt  vom  Himbeersyrup  gehabt  habe,  mit  dem  Bewußtsein  von  dieser 
Eigenschaft  des  Produktes  und  von  der  erwähnten  Verkehrsauffassung  in  der  Absicht  der 
Tloschung  des  Publikums  als  Himbeersyrup  verkauft  und  feikeboten  habe-  Sämtliche  von 
der  Revision  gegen  die  getroffenen  Feststellungen  erhobenen  Einwendungen  gehen  fehl.  — 
Als  Bemängelung  der  tatsächlichen  Würdigung  unbeachtlich  ist  das  Bestreiten  der  Tatsache, 
daß  von  dem  konsumierenden  Publikum  ebenso,  wie  von  der  Wissenschaft,  unter  Hira- 
keereyrup  nur  ein  Produkt  verstanden  werde,  zu  dem  Himbeerrohsaft  verwendet  worden  sei. 
l)ieser  Punkt  aber  ist  der  entscheidende.  Unwesentlich  ist  die  chemische  Beschaffenheit  der 
einzelnen .  Bestandteile  des  vom  Angeklagten  zum  Verkaufe  gebrachten  Produktes.  Ohne 
f^rfatliche  Bedeutung  ist  deshalb,  was  in  der  Revision  über  das  bei  den  verschiedenen  Früchten 
Qod  Gewächsen  für  den  spezifischen  Geschmack  bestimmende  ätherische  öl  und  insbesondere 
fiber  den  chemischen  Charakter  des  ^eigentlichen  Himbeer",  der  Himbeeressenz  und  des  Him- 
beersaftes angeführt  ist.  —  Insoweit  in  der  Revision  geltend  gemacht  wird,  daß  die  Himbeer- 
essenz nicht  als  ein  im  Vergleiche  zum  Himbeerrohsaft  minderwertiges  Destillat  betrachtet 
▼erden  dürfe,  ist  dies  wieder  eine  unbeachtliche  Bemängelung  der  tatsächlichen  Feststellungen. 
Zadem  kann  in  dieser  Hinsicht  gar  kein  Gewicht  darauf  gelegt  werden,  daß  ein  Pfund  him- 
beeressenz  viel  teurer  sei  als  ein  Pfund  Himbeerrohsaft,  da  es  darauf  ankommt,  welcher  Effekt  mit 
<Jw  gleichen  Menge  des  einen  und  des  anderen  Ge^ienstands  erzielt  werden  kann.  —  Der  Verwen- 
dimg von  Kapillärsyrup  statt  Zuckers  und  der  Beimengung  von  Weinsteinsäure  hat  die  Straf- 
kammer keine  entscheidende  Bedeutung  beigelegt.  Ohne  Interesse  ist  deshalb  die  Ausführung 
^er  Revision  über  die  Zulässigkeit  eines  solchen  Verfahrens.  —  Was  unter  „Nachmachen'  im  Sinne 


M  Die  eingeklammerten  Worte  fehlen  in  der  uns  vorliegenden  Abschrift;  sie  sind  aber 
odenfalls  in  der  vorliegenden  oder  in  ähnlicher  Form  zu  ergänzen. 
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des  Gesetzes  zu  verstehen  ist,  ist  allerdings  Rechtsfrage.  Allein  es  ist  nicht  abzusehen,  inwiefern 
die  Strafkammer  dies  verkannt  und  inwiefern  bei  der  Vernehmung  der  Sachverständigen  eine  un- 
richtige Auffassung  obgewaltet  haben  soll.  —  Bei  den  getroffenen  Feststellungen  hat  die  Straf- 
kammer die  Verschiedenartigkeit  der  Schreibweise  «Himbeersyrup*  und  «Uimbeer-Syrup*  als  be- 
deutungslos angesehen  und  ebenso  für  zweifellos  erachtet,  daß  der  Angeklagte,  indem  pr  bei 
der  Anpreisung  des  zum  Verkaufe  angebotenen  Produktes  die  Worte  «Neu  Neu*  beifügte, 
damit  nicht  den  Zweck  verfolgt  habe ,  dem  Publikum  kundzugeben ,  daß  das  Produkt  etwas 
anderes  sei  als  was  sonst  unter  dem  Namen  ,Himbeersyrup*  verkauft  werde.  Die  Behauptung, 
daß  mit  der  Schreibweise  »Himbeer-Syrup"  letzteres  bezweckt  gewesen  sei,  scheint  auch  in 
der  Revision  nicht  recht  ernst  gemeint  zu  sein,  indem  an  einer  Stelle  derselben  gesagt  ist, 
der  Angeklagte  habe  sich  für  die  Benennung  Himbeer^Syrup  entschieden,  weil  er  vorausgesetzt 
habe,  daß  die  dem  Publikum  ganz  ungewohnte  Bezeichnung  ^Uimbeersyrup'  statt  Himbee^ 
saft  den  Eindruck  von  etwas  neuem  machen  werde.  Zu  näheren  Erörterungen  war  jedenfalls 
weder  in  der  einen,  noch  in  der  anderen  Hinsicht  ein  prozessualer  Anlaß  gegeben,  da  der  An- 
geklagte, wie  nach  dem  angefochtenen  Urteile  und  dem  Inhalte  des  Sitzungsprotokolls  an- 
genommen werden  muß,  garnicht  behauptet  hatte,  daß  er  durch  die  Schreibweise  „Himbeer- 
Syrup"  und  den  Zusatz  «Neu  Neu*,  der  Erregung  eines  Irrtums  habe  vorbeugen  wollen.'  Und 
daß  die  Strafkammer  eine  gegenteilige  Intention  des  Angeklagten  angenommen  hat,  ist  an- 
zweideutig zum  Ausdrucke  gebracht  durch  die  Anführung,  die  Bezeichnung  „Himbeersymp' 
sei  von  dem  Angeklagten  zum  Zwecke  der  Täuschung  gewählt  worden.  —  Unerfindlich  ist, 
inwiefern  die  im  Eingange  der  Urteilsgründe  vorkommende  Feststellung,  daß  der  Angeklagte 
H.  den  Mitangeklagten  H.  um  Bereitung  eines  „Syrups  mit  Fruchtgeschmack'  angegangen 
habe,  unverträglich  sein  soll,  mit  der  im  weiteren  Verlaufe  der  Urteilsbegründung  gemachten 
Ausführung,  die  Beratung  über  den  'dem  Produkte  zu  gebenden  Namen  dokumentiere,  daß 
beiden  Angeklagten  bewußt  gewesen  sei,  ihr  Produkt  sei  kein  Himbeersyrup.  —  Die  Be- 
hauptung der  Revision,  daß  der  Angeklagte  H.  seinem  Produkte  absichtlich  zur  leichteren 
Unterscheidung  von  dem  , herkömmlichen  Himbeersyrup*  eine  ganz  hellrote  Farbe  gegeben 
habe,  steht  im  Widerspruch  mit  der  Feststellung  des  angefochtenen  Urteils,  daß  das  Färben 
des  Produktes  mit  roi^r  Farbe  nur  vorgenommen  worden  sei,  um  das  Publikum  zu  täuschen. 
—  Was  in  der  Revision  darüber  angeführt  wird,  daß  der  Angeklagte  zum  Verkaufe  seines 
Produktes  statt  der  sonst  für  den  Verkauf  von  Himbeersyrup  gebrfiuchlichen  Flaschen  offene 
Gläser  gewählt  habe,  kann  gleich  allen  anderen  neuen  tatsächlichen  Anführimgen  in  der 
Revisionsinstanz  keine  Beachtung  finden.  Da  das  angefochtene  Urteil  auch  sonst  einen  Rechts- 
irrtum in  der  Anwendung  des  Strafgesetzes  nicht  erkennen  läßt,  war  das  eingelegte  Rechts- 
mittel zu  verwerfen. 

Deutsches  Reich.    RechtsprechnnjEC.    Urteil  des  Reichsgerichts  (4.  Straf- 
senat), betr.  Himbeersyrup  vom  4.  März  1902.   (Nach  einer  Abschrift  des  Urteils.)  —  I.  Der 
Fabrikbesitzer  H.  aus  R.  hat  seit  einer  Keihe  von  Jahren  einen  „Himbeersyrup*  in  fol- 
gender Weise  hergestellt  und  in  den  Handel  gebracht:   Nicht  ausgelesene  Himbeeren  wurden 
abgepreßt  und  etwa  80  kg  des  Saftes  mit  44  kg  Zucker  zum  Kochen  erhitzt.    Hierzu  wurden 
26 — 30  kg  Stärkesyrup  sowie  0,01 7o  eines  unscnädlichen  roten  Teerfarbstoffs  hinzugefügt.  — 
II.  Ferner  hat  der  Angeklagte  einen  „Himbeerlimonadensyrup*  in  folgender  Weise  he^ 
gestellt  und  in  den  Verkehr  gebracht:    Himbeeren  wurden   destilliert.    Die  dabei  gewonnene 
«Himbeeressenz*  wurde   mit  Zuckersyrup  (2  kg  Himbeeressenz  und  100  kg  Zuckersyrup)  ver- 
mischt, dem  Gemisch  wurde  weiter  noch  Weinsteinsäure  und  0,1  ^/o  eines  roten  unschädlichen 
Teerfarbstoffs  hinzugefügt.  Das  Erzeugnis  wurde  nur  an  Mineralwasserfabrikanten  und  Trink- 
hallenbesitzer verkauft,  die  es  mit  kohlensaurem  Wasser  vermischt  als  «Himbeerbrauselimo- 
nade* verkauften.    Von  der  III.  Strafkammer  des  Egl.  Landgerichts  zu  Dresden  vom  15.  No- 
vember 1901  wurde  der  Angeklagte  wegen  des  Falles  zu  I  zu  einer  Geldstrafe  von  600  Mark 
verurteilt,  weil  festgestellt  sei,  daß  er  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr 
ein  Genußmittel  verfälscht  und  gleichzeitig  wissentlich   ein  Genußmitte] ,  welches  verfälscht 
war,  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  verkauft   habe  —  Vergehen  gegen  das  N.-M.- 
Gesetz  §  10  Ziffer  1  und  2  in  Verbindung  mit  §  73  R.St.G.B.     Wegen  des  Vergehens  zu  11 
wurde  der  Angeklagte  zu  einer  Geldstrafe  von  400  Mark  verurteilt,  weil  ihm  weiter  zur  Last 
falle,  daß  er  zum  Zweck  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  ein  Genußmittel  nachgemacht 
habe  —  Vergehen  gegen  das  N.-M.-G.  §  10  Ziffer  1.    Das  Gericht  nahm  an,  daß  die  vom  An- 
geklagten nach  1  und  II  begangenen  Straftaten  im  Verhältnis  der  Realkonkurrenz  zueinander 
stehen.    Es  liegen  zwei  nach  Willens-  und  Tatseite  geschiedene  Handlungen  vor,   die  zeitlich 
nebeneinander  herlaufen  (§  74  R  St.G.B.).    Mit  Rücksicht  auf  den  bedeutenden  Umfang  des 
vom  Angeklagten  entwickelten  strafbaren  Handels  wurde  die  öffentliche  Bekanntmachung  der 
Verurteilung  und  im  Interesse  des  Publikums  die  Bekanntgabe  der  Zusammensetzung  des  ver- 
fälschten und  nachgemachten  Genußmittels  verfügt.    Die  Entscheidung  Ober  die  Kosten  des 
Verfahrens  beruht  auf  der  Vorschrift  in  §  497  Str.P.O.;  nach  dem  Reichsgesetz  vom  29.  Jan. 
1887  betr.  die  Abänderung  des  N  M.G.  vom  14.  Mai  1879   fallen   dem  Angeklagten  auch  die 
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Kosten  zur  Last,  die  durch  die  vom  chemischen  Ünter8uchungsamt.e  der  Stadt  Dresden  erfolgte 
Untersacbong  des  nachgemachten  Genufimittels  erwachsen  sind.  —  Die  gegen  dieses  urteil  ein- 
gelegte Reyision  wurde  vom  Reichsgericht  verworfen,  die  Kosten  des  Rechtsmittels  wurden 
dem  Beschwerdefflhrer  auferlegt  und  zwar  aus  folgenden  Gründen:  Die  Beschwerde,  daß  der 
Angeklagte  durch  die  Zurückweisung  des  gegen  den  Sachverstflndigen  Dr.  B.  gerichteten  Ab- 
ielmongsgesuchs  und  durch  die  Vernehmung  des  Genannten  in  der  Hauptverhandlung  unzu- 
lissigerweise  in  seiner  Verteidigung  beschränkt  worden  sei,  ist  nicht  begründet.  Das  Ableh- 
Boogsgesuch  ist  vom  Verteidiger  des  Angeklagten  nach  Eröffnung  des  Hauptverfahrens,  aber 
Tor  der  Hauptverhandlung  gestellt,  durch  Beschluß  der  erkennenden  Strafkammer  vom  14.  No- 
Tember  1901,  zugestellt  an  demselben  Tage,  zurückgewiesen  worden  und  trotz  der  gegen  diesen 
Beschluß  eingelegten  sofortigen  Beschwerde  ist  am  15.  November  li^Ol  in  der  Hauptverband- 
hng  die  Vernehmung  des  Dr.  B.  als  Sachverständiger  erfolgt.  Daß  bei  dieser  Sachlage  nach 
§  28  Abs.  2  Str.P.O.  der  das  Ablehnungsgesuch  für  unbegründet  erklärende  Beschluß  nur  mit 
dem  Urteil,  also  mittels  der  Revision  angefochten  werden  kann,  ist  nicht  zu  bestreiten  (Ent- 
Kheidungen  des  Reichsgerichts  19,  383,  22,  185).  Die  Prüfung  dieses  Beschlusses  ergibt  aber, 
daß  ein  Grund  zur  Beschwerde  nicht  besteht.  Soweit  die  Ablehnung  vom  Sachverständigen 
nach  §  74,  22*  Str.P.O.  darauf  gegründet  worden  ist,  daß  er  in  der  Sache  als  Polizeibeamter 
tätig  gewesen  sei,  ist  die  Zurückweisung  des  Gesuchs  wegen  Mangels  der  Voraussetzungen 
dieser  Bestimmung  gerechtfertigt.  Dr.  B.  ist  Direktor  des  chemischen  Untersuchungsamtes 
der  Stadt  D.  Nach  den  eigenen  Darlegungen  der  Revisionsschrift  und  dem  Inhalte  des  ange- 
fochtenen Beschlusses  hat  er  eine  auf  Anordnung  des  Wohlfahrtspolizeiamtes  von  D.  bei  dem 
Angeklagten  entnommene  und  dem  chemischen  üntersuchungsamte  zur  Untersuchung  über- 
gebene  Frohe  des  vom  Angeklagten  hergestellten  Limonadensyrups,  der  auch  in  der  gegen- 
wirtigen  Strafsache  in  Betracht  kommt,  untersucht  und  darüber  ein  Gutachten  abgegeben, 
welches  zur  Einleitung  des  Strafverfahrens  gegen  den  Beschwerdeführer  Veranlassung  gegeben 
hat.  Es  kann  dahingestellt  bleiben,  ob  die  Annahme  des  Verteidigers,  daß  Dr.  B.  als  Polizei- 
beamter anzusehen  sei,  in  den  Bestimmungen  der  Geschäftsordnung  für  das  chemische  Unter- 
sacbongsamt  der  Stadt  D.  vom  lo.  November  1896  (§§  1-8.  5  u.  15)  ihre  Begründung  findet. 
Aach,  wenn  man  dies  annehmen  will,  so  berechtigen  die  oben  mitgeteilten  Tatsachen  doch 
nicht  zu  dem  Schlüsse,  daß  er  in  der  Sache  als  Polizeibeamter  im  Sinne  des  §  22* 
Str.P.O.  tätig  geworden  ist.  Wie  das  Reichsgericht  bereits  wiederholt  (vergl.  z.  B.  Entschei- 
dangen  des  Reichsgerichts  17,  415,  besonders  420)  anerkannt  und  begründet  hat,  setzt  die  er- 
▼Shnte  Bestimmung  eine  Tätigkeit  als  Polizeibeamter  in  der  Sache,  d.  i.  in  dem  Strafver- 
fahren wegen  der  den  Gegenstand  der  Hauptverhandlung  bildenden  strafbaren  Handlung  vor- 
aas, welche  die  Erforschung  der  Tat  und  des  Täters,  d.  i.  Erreichung  des  Zweckes  der  Straf- 
recbtspflege,  zum  Gegenstande  hat,  die  also  auf  dem  Gebiete  der  Sicherheitspolizei  liegt  und 
znm  Zwecke  der  Forderung  der  Strafrechtspflege  in  der  konkreten  Sache  unternommen  ist. 
Dagegen  umfaßt  sie  nicht  die  Tätigkeit  von  Beamten  der  Polizei,  die  auf  dem  Gebiete  der 
Präventiv-  oder  Wohlfahrtspolizei  liegt,  mag  sie  auch  auf  Gegenstände  und  Vorgänge  sich 
beziehen,  die  nachmals  Anlaß  und  Gegenstand  eines  strafgerichtlichen  Verfahrens  werden. 
Nor  eine  Tätigkeit  der  letzteren  Art  kann  im  vorliegenden  Falle  angenommen  werden.  Zu 
demjenigen,  was  Dr.  B.  vor  Einleitung  des  gerichtlichen  Strafverfahrens  gegen  den  Ange- 
klagten nach  den  eigenen  Darlegungen  der  Revision  getan  hat,  war  er  von  dem  Wohlfahrts- 
polizeiamte, dem  die  Sorge  für  die  Unschädlichkeit  der  Nahrungsmittel  und  die  Aufsicht  über 
den  Verkauf  derselben  nach  den  in  D.  geltenden  Bestimmungen  zusteht,  veranlaßt  worden, 
tt  lag  auf  dem  Gebiete  der  Wohlfahrtspolizei.  Diese  Tätigkeit  erlangt  auch  nicht  um  des- 
willen einen  anderen  Charakter,  weil,  wie  die  Revisionsschrift  ausführt,  nach  §  21  Abs  1  des 
Rezesses,  die  Abtretung  der  Sicherheitspolizeiverwaltung  der  Stadt  D.  an  den  Staat  betr.,  vom 
31.  Jan.  1853  die  Aufsichtsbeamten  der  städtischen  Wohlfahrtspolizeibehörde  auch  denjenigen 
Zweigen  der  Polizei,  welche  nicht  zum  Geschäftskreise  ihrer  Dienstbehörde  gehören,  bei  Vorrich- 
tnng  ihrer  Dienstgeschäfte  ihre  Aufmerksamkeit  zuwenden  und  die  ihnen  dabei  aufstoßenden  Un- 
gehörigkeiten ihrer  Dienstbehörde  zur  weiteren  Benachrichtigung  der  kompetenten  Behörde 
melden  sollen.  Auf  die  Vorschrift  in  §  22^  und  74  Str.P.O.  konnte  mitbin  die  Ablehnung  des 
BachTeiständigen  nicht  gestützt  werden.  Wenn  aber  die  Zurückweisung  des  Ablehnungs- 
fesachs auch  insoweit  erfolgt  ist,  als  es  die  Besorgnis  der  Befangenheit  des  Sachverständigen 
daraas  herleiten  will,  daß  dieser  sich,  nach  Ausweis  der  Nachschrift  zu  seinem  im  Strafver- 
fahren abgegebenen  schriftlichen  Gutachten  vom  24.  September  1900,  durch  die  Entgegnungen 
des  Anseklagten  persönlich  erheblich  verletzt  gefühlt  habe,  so  kann  die  deshalb  erhobene  Be- 
schwerde gleichfalls  nicht  durchdringen.  Die  Strafkammer  hat  den  Ablehnungsantrag  in  dieser 
Hinsicht  zurückgewiesen,  weil  kein  Grund  vorliege,  deshalb  an  der  Unbefangenheit  und  Un- 
pvteilichkeit  des  Sachverständigen  zu  zweifeln.  Die  Entscheidung  der  Frage,  ob  ein  solcher 
^mnd  gegeben  ist,  unterliegt  dem  richterlichen  Ermessen  und  ist  der  Nachprüfang  des  Revi- 
sionsgerichts  entzogen  (Entscheidungen  des  Reichsgerichts  25,  862).  Nach  dem  Ausgeführten 
kann  yon  einer  unzulässigen  Beschränkung  des  Angeklagten  in  seiner  Verteidigung  nicht  die 
««de  sein.    Ebensowenig  liegt  eine  solche  darin,   daß,   wie   die  Revision  weiter  rügt,   durch 
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Gerichtebeschloß  die  yom  Verl  eidiger  vor  Yernehmung  des  genannten  Sachverständigen  zor 
Sache  beabsichtigte  Stellung  von  Fragen  an  denselben  zum  Zwecke  der  Feststellung,  dafi 
seine  in  dieser  Sache  vor  Eröffnung  der  Voruntersuchung  entfaltete  Tätigkeit  den  Charakter 
einer  sicherheitspolizeilichen  gehabt  habe,  abgelehnt  worden  ist.  Nach  Ausweis  des  Sitzungs- 
Protokolls  ist  allerdings  dem  Verteidiger  das  Fragerecht  zu  dem  bezeichneten  Zwecke  vor 
Erstattung  des  Gutachtens  durch  Gerichtsbeschluß  versagt,  nach  der  Vernehmung  des  Sach- 
verständigen ihm  aber  eröffnet  worden,  daß  er  nunmehr  von  seinem  Fragerechte  in  vollem 
Umfange  Gebrauch  machen  könne,  und  hat  er  dies  benutzt.  Nach  §  239  Strafprozeßordnung 
hat  der  Vorsitzende  dem  Verteidiger  auf  Verlangen  zu  gestatten,  Fragen  an  die  Zeugen 
und  Sachverständigen  zu  stellen,  dagegen  ist  ein  Recht  des  Verteidigers  auf  Stellung  dieser 
Fragen  in  einem  bestimmten  Stadium  der  Vernehmang  des  Sachverständigen 
vom  Gesetz  nicht  anerkannt.  Eine  Verletzung  des  §  239  Strafprozeßordnung  liegt  dem- 
nach nicht  vor.  —  Nicht  minder  fehisara  sind  die  Ausfahrungen  des  Verteidigers  zu  4  und 
5  der  Rechtfertigungsschrift.  —  Ein  Widerspruch  ist  darin  nicht  zu  finden,  daß  der 
Vorderrichter  den  Himbeersyrup  als  Genußmittel  bezeichnet,  trotzdem  abei  eine  Verschlech- 
terung desselben  darin  erblickt,  daß  der  zugesetzte  Stärkesyrup  von  geringerem  Nährwerte 
sei,  als  Rohrzucker.  Die  Begriffe  „Nahrungsmittel*'  und  «Genußmittel,  sind  nicht  streng 
zu  scheiden,  sondern  fließen  vielfach  ineinander.  Nach  dem  Sinne  des  Gesetzes,  wie 
nach  dem  gemeinen  Sprach  gebrauche  sind  Genußmittel  solche  Mittel  und  Stoffe,  welche  ohne 
direkt  der  Ernährung  zu  dienen,  von  Menschen  genossen  zu  werden  pflegen,  die  also  nicht 
vornehmlich  wegen  der  Ernährung  dem  Körper  wirklich  zugeführt  und  mit  dem  Genüsse 
verbraucht  werden  Der  Umstand,  daß  ein  Stoff  wegen  seines  Wohlgeschmackes,  seiner  Ein- 
wirkung auf  das  Nervenr^ystem  oder  aus  anderen  nicht  die  Ernährung  bezweckenden  Grttnden 
dem  Körper  zugeführt,  also  vornehmlich  als  Genußmittel  verbraucht  wird,  schließt  nicht  ans, 
daß  eine  Verschlechterung  desselben  darin  zu  finden  ist,  daß  der  ihm  neben  seinen  für  den 
Genuß  maßgebenden  Eigenschaften  regelmäßig  auch  innewohnende  Nährwert  verringert  wird. 
Eine  Verschlechterung  eines  Genußmittels  wird  ebenso  darin  unbedenklich  gefunden  werden 
müssen  ,  daß  seine  Verdaulichkoit,  die  Möglichkeit  einer  Assimilation  mit  dem  menschlichen 
Köi-per  durch  Zusetzung  von  Stoffen,  welche  es  seiner  ordnungsmäßigen  Beschaffenheit  nach 
nicht  enthält,  verringert  wird.  Die  Behauptung  der  Revision,  daß  die  größere  oder  geringere 
Verdaulichkeit  eines  Genußmiltels  nur  für  den  Kranken,  nicht  für  den  Gesunden  von  Bedeutung 
sei,  bedarf  nicht  der  Widerlegung.  Ohne  jeden  Einfluß  für  die  Beurteilung  der  Sache  ist  es 
femer,  daß  im  Urteil  gesagt  wird,  es  sei  von  dem  Hand  eis  himbeersyrup  ein  Medizinal- 
himbeersyrup  zu  unterscheiden,  da  der  Vorderrichter  nur  den  ersteren  und  dessen  ordnungs- 
mäßige Beschaffenheit  bei  Vergleichung  mit  dem  Fabrikat  des  Angeklagten  in  Betracht  ge- 
zogen hat.  Der  von  der  Revision  vermißten  Feststellung,  daß  das  konsumierende  Publikum  auf 
den  höheren  Nährwert  des  im  Himbeersyrup  nach  den  Anforderungen  der  Wissenschaft  und 
des  allgemeinen  Verkehrs  vorauszusetzenden  Rohrzuckers  und  die  leichte  Verdaulichkeit  des 
Himbeersyrups  überhaupt  Gewicht  lege,  bedurfte  es  nicht.  Der  Vorderrichter  erachtet  für  er- 
wiesen, daß  der  Himbeersyrup  nach  allgemeiner  Verkehrsauffassung  ein  nur  aus  Himbeeren 
und  aufgelöstem  Zucker  bereitetes  Produkt  ist,  nach  derselben  andere  Stoffe,  als  die  genannten 
in  ihm  nicht  zu  erwarten  sind  und  das  konsumierende  Publikum  angenommen  hat  und  an 
nehmen  dui-fte,  Himbeersyrup,  wie  er  dieser  allgemeinen  Verkehrsauffassung  entspricht,  zu 
erhalten,  nicht  aber  ein  unter  Verwendung  anderer,  aus  irgend  welchem  Grunde  minderwertiger 
Stoffe  hergestelltes  Erzeugnis,  dem  nur  der  äußere  Anschein  der  Beschaffenheit  des  wirklichen 
Himbeersyrups  gegeben  war.  —  Die  im  Urteil  unter  I  getroffenen  Feststellungen  erfüllen  den 
Tatbestand  aer  Vergehen  im  Sinne  des  §  10  Ziffer  1  und  Ziffer  2  des  Gesetzes,  betreffend  den 
Verkehr  mit  Nahrungsmittel,  vom  14.  Mai  1S79;  ein  Irrtum  bei  Anwendung  des  Gesetzes  tritt 
nicht  zutage. 

Was  sodann  den  in  den  Urteilsgründen  unter  H  behandelten  Straffall  angeht,  so  können 
zunächst  die  Darlegungen  des  Verteidigers,  soweit  sie  gegen  die  tatsächlichen  Feststellungen 
ankämpfen,  nach  §  876  der  Str.P.O.  nicht  Beachtung  finden.  —  Nicht  begründet  ist  auch  die 
Rüge,  daß  das  Urteil  zureichender  Entscheidungsgründe  entbehre.  Die  Angabe  der  Beweis- 
mittel und  der  Gründe,  die  zu  den  tatsächlichen  Feststellungen  geführt  haben,  ist  nach  §  266 
Str.P  0.  nicht  erforderlich.  Der  Richter  ist  auch  nach  §  260  derselben  nicht  behindert,  Tat- 
sachen und  Vorkommnisse,  die  nach  der  täglichen  Erfahrung  jedermann  bekannt  sind,  wie 
dies  bezfiglich  der  von  der  Revisionsscbrift  hervorgehobenen  Ausführungen  des  Instanzgerichts 
zutrifft,  bei  der  Beurteilung  des  Sachverhalts  zu  berücksichtigen.  Ohne  Grund  bestreitet  die 
Revision,  daß  der  Himbeerlimonadensyrup,  soweit  er  an  Mineralwasserfabrikanten  und  Trink- 
hallenbesitzer geliefert  worden,  dazu  bestimmt  gewesen  sei,  vom  Publikum  verbraucht  zu 
werden,  da  er  nur  zur  Bereitung  eines  neuen  Genußmittels  verarbeitet  oder  verwendet  worden 
sei.  Er  hört  nicht  auf  zum  Verbrauche  des  Publikums  bestimmt  zu  sein,  wenn  auch  dieser 
Verbrauch  desselben  erst  nach  Beimischung  zu  anderen  Substanzen  zu  erfolgen  pflegt  und 
erfolgt  ist.  —  Nicht  zu  bezweifeln  ist  femer,  daß  das  Gericht  davon  ausgegangen  ist,  daß 
von  der  Wissenschaft  und  der  allgemeinen  Auffassung  des  Verkehrs  auch  unter  , Brause- 
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bmoDtde'  ein  Getränk  verstanden  wird,  das  dem  Begriffe  .Limonade**  entspricht  und  neben 
dem  Gehalt  an  Kohlensäure  die  Bestandteile  der  Limonade  im  allgemeinen  und  technischen 
Sinne  enthält 

Nicht  anzuerkennen  ist  endlich  der  unter  9  der  Rechtfertigungsschrift  gerügte  Wider- 
sprach. Die  Feststellung,  daß  der  Angeklagte  Genußraittel  zum  Zwecke  der  Täuschung  im 
Handel  und  Verkehr  nachgemacht  habe,  wird  nicht  dadurch  beeinflußt,  daß  nicht  für  erwiesen 
ei achtet  ist,  daß  er  selbst  wissentlich  nachgemachte  Genußmittel  unter  Verschweigung  dieses 
Umstaades  verkauft  hat.  Wenn  aber  selbst  die  Anwendung  des  §  10  Ziffer  2  des  Nahrungs- 
mittetgesetzes  neben  §  10  Ziffer  1  desselben  zu  Unrecht  unterblieben  wäre,  so  würde  dies 
dem  Angeklagten  in  keinem  Falle  zur  Beschwerde  gereichen  können. 

Da  die  Nachprüfung  des  Urteils  auch  in  diesem  Falle  wie  im  übrigen  einen  Irrtum 
bei  Anwendung  des  Gesetzes  nicht  erkennen  läßt,  mußte  das  Rechtsmittel  als  unbegründet» 
nach  §  505  Str.P.O.  kostenpflichtig  verworfen  werden.  A'.  v.  Buchka. 


Berichte  fiber  die  Tätigkeit  von  Untersoehangfi&nitern  etc. 

Bericht  der  nahrnnj^smittelctaemischen  Abteilang  des  chemischen  Instituts  der 
üniTersttfit  Bonn  für  die  in  der  Zeit  vom  1.  Januar  1903  bis  zu  31.  Dezember  1903  für  die 
sUdtische  Polizeibehörde  Bonn  und  die  Bürgermeisterei  Poppeisdorf  ausgeführten  Nahrungs- 
und  Genußmittel-Untersuchungen  erstattet  von  Dr.  Albert  Gronover,  Assistent  für  Nahrungs- 
mittelchemie  am  chemischen  Institut.  —  Zur  Untersuchung  kamen  915  Gegenstände  und  zwar 
571  för  Bonn  und  344  für  Poppeisdorf:  davon  waren  u  a. :  14  Fleisch,  144  Wurst  (6  bean« 
standet),  452  Milch  (71),  50  Butter  (6),  11  Margarine,  43  Speisefette  und  öle  (1)  7  Mehl,  38 
Gewürze  (1),  10  Zuckerwaren,  7  Marmeladen,  11  Honig,  44  Wasser  (31),  21  Kranntwein,  10 
lÜDeralwasser  (2),  9  Bier,  10  Weihnachtssachen,  11  Hefe  (2\  19  Wein  (2).  —  Milch.  Der  durch- 
schnittliche Fettgehalt  von  391  Proben  war  3,185^^/0;  64<^'o  der  Proben  enthielten  über  3°> 
Fett  Butter:  1  Probe  enthielt  Margarine,  3  zu  viel  Wasser,  2  waren  verdorben.  Nähr- 
biskuit:  1  Probe  enthielt  an  Stelle  von  Eigelb  einen  gelben  Farbstoff.  C,  Mai, 

Jahres-Bericht  der  öffentlichen  Nahrnngsmittel-Untersuchnngsanstalt  zn  Mülheim 
am  Rhein  von  Dr.  G.  Wirtz,  über  das  Jahr  190^^.  —  Die  Zahl  der  Untersuchungen  betrug  2348« 
die  der  Beanstandungen  von  638  Lebensmitteln  und  Gebrauchsgegenständen  96  =  15,05  ^  o.  Von 
219  im  Landkreis  Mülheim  a.  R.  amtlich  entnommenen  Proben  waren  70  =  31,96  °o  und 
Ton  111  im  Auftrage  der  Stadt  Kalk  untersuchten  Proben  40  --  36,04%  zu  beanstanden. 
£b  wurden  u.  a.  für  die  Stadt  Mülheim  untersucht:  44  Wasser  (15  beanstandet,  332  Milch 
(48k  23  Butter,  3  Schmalz,  33  Margarine  (2),  57  Wurst  (10),  10  Mehl,  10  Dörrobst  (8).  21 
Kakaopräparate,  5  Zucker,  20  Essig  (4),  25  Qewürze,  8  Fruchtsäfte  u.  s.  w.  (2),  5  Mineral- 
wasser, 31  Gebrauchsgegenstände  (3).  —  Milch:  7  Proben  waren  gewässert,  6  entrahmt, 
2  kombiniert  verfälscht ,  31  minderwertig,  2  Kolostrum.  —  Margarine:  2  Proben  waren 
borsfturehaltig.  —  Wurst:  Wegen  Borsäuregehaltes  waren  5,  wegen  Mehlzusatzes  4,  wegen 
gleichzeitigen  Mehl-  und  Borsäurezusatzes  1  Probe  zu  beanstanden.  Obst:  Von  10  Proben 
getrockneter  Früchte  wurden  8  als  geschwefelt  beanstandet.  Fruchtsäfte:  2  Himbeersyrupe 
enthielten  Salicylsäure.  Gebrauchsgegenstände:  1  emailliertes  Eßgeschirr  war  mit 
Malerei  versehen,  die  Blei  abgab.  C,  Mai. 

Jahresbericht  des  Nahrnngsmittel  -  Untersnchan^sanits  des  Kreises  Mettmann 
und  des  Stadt-  und  Landkreises  Solingen  für  1903«  Von  Ereischemiker  Dr.  O.  Kiinn- 
nann  in  Yohwinkel.  —  Die  Zahl  der  Untersuchungen  betrug  1448,  von  denen  1412  Lebens- 
mittel und  Gebrauchsgegenstände,  3  chemisch-physiologische,  20  technische  und  13  gerichtlich- 
chemische Gegenstände  betrafen.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  16  Fleisch  waren ,  208  Wurste 
212  Milch,  25  Käse,  165  Butter,  32  Margarine,  90  Schweineschmalz,  25  öle,  42  Mehl  und 
Teigwaren,  27  Gewürze,  60  Essig,  12  Zuckerwaren,  113  Fruchtsäfte,  Limonaden  u  s.  w.,  47 
Gemüse  und  Fruchtdauerwaren,  9  Honig,  5  Spirituosen,  87  Wasser,  16  Wein.  11  Bier.  8  Kaffee, 
2  Thee,  48  Kakaopräparate.  97  Gebrauchsgegenstände  u.  s  w.  —  Fleisch:  Hackfleisch  ent- 
hielt Schwefeldioxyd;  Sülze  enthielt  eckel  erregen  de  tierische  Abfälle.  —  Milch:  Der  Fett- 
gehalt der  unbeanstandeten  Proben  betrug  durchschnittlich  8  V-  Käse:  Der  Fettgehalt  bei 
Holländer  Käse  schwankte  von  4-36"/o.  —  Butter:  Beanstandungen  erfolgten  wegen  Ver- 
fiiUchang  mit  Margarine  und  wegen  zu  hohen  W^assergehaltes  von  16,5—25  "/o.  Bei  den  un- 
beanstandeten Proben  lag  der  Wassergehalt  gesalzener  Butter  durchschnittlich  bei  13 — 14°/o. 
Der  Eochsalzgehalt  stieg  in  einzelnen  Fällen  bis  4,7  °o.  Bei  den  holländischen  Butterproben 
sank  die  Beichert-Meißl'sche  Zahl  bis  22,  während  die  Refraktometeranzeige  bis  0,5  stieg. 
—  Margarine:   In  einzelnen  Fällen   fehlte   Sesamöl.  —    Schweineschmalz:  Beanstan- 
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düngen  erfolgten  wegen  Verfälschung  mit  Pflanzenfetten;  sämtliche  beanstandete  Proben 
waren  amerikanischen  Ursprungs.  —  Fruchtsäfte,  Marmeladen  u  s.  w.:  Beanstan- 
dungen erfolgten  wegen  Veriälschnug  mit  Stärkesyrup  und  Teerfarben.  —  Gemüse,  Frucht- 
dauerwaren u.  s.  w. :  Bei  Büchsengemüsen  enthielt  das  Innenlot  40  ^/o  Blei.  Kalifornische 
Aprikosen  und  Birnen  enthielten  zuviel  Schwefeldioxyd.  —  Spirituosen:  1  Branntwein 
enthielt  V<  7o  Essigsäure.  —  Gebrauchsgegenstände:  Eine  große  Zahl  Emaillteller  gab 
Blei  ab.     Schrot  zum  Reinigen  von  Bierflaschen  bestand  ganz  aus  Blei.  C.  Mai, 

Bericht  über  die  Tätigkeit  des  öffentlichen  chemischen  Unterauehnngsamtes 
für  den  Stadt-  und  Landkreis  Recklinghausen  für  das  Jahr  1903  von  Dr.  K.  Banmaniu 

Es  wurden  1345  Proben  untersucht,  und  zwar  u.  a. :  25  Fleisch,  146  Wurst,  224  Milch,  8  Kftse, 
85  Butter,  82  Margarine.  26  Schmalz,  10  Öle,  32  Eunstspeisefett,  28  Mehl,  Back-  und  Teig- 
waren, 45  Gewürze,  14  Essig,  11  Zuckerwaren,  83  Fruchtsäfte  u.  s.  w ,  41  Honig,  10  Brannt- 
wein, 172  Wasser,  5  Obst,  30  Wein,  231  technische  Untersuchungen  u.  s.  w.  —  Wurst: 
Die  Beanstandungen  betrafen  verdorbene  Würste  und  solche  mit  Mehlzusatz  bis  10  ^/o.  Milch: 
Buttermilch  war  mit  10  ^o  Wasser  verfälscht.  Käse:  Mainzer  Eäschen  enthielten  4,82  ^o 
Kartoffelstärke,  öle:  OlivenOl  war  mit  Sesamöl  vermischt.  Teigwaren:  Eiergranpen  er- 
wiesen sich  als  eifrei  und  waren  mit  Teerfarbstoff  gefärbt;  nach  Angabe  der  Händler  soll  sich 
bei  diesen  Gr  upen  der  Name  Ei  nicht  auf  den  Eigehalt  beziehen,  sondern  nur  auf  die  gelbe 
Farbe.  C.  Mai. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  Colmar 
i.  E.  für  die  Rechnungsjahre  1901,  1902  und  1903.  Erstattet  von  Dr.  P.  Knlisch,  Direktor 
der  Versuchsstation  —  Die  Zahl  der  Untersuchungen  betrug  in  den  3  Berichtsjahren  8202, 
3392  und  4241.  Davon  waren  1692.  1847,  2201  landwurtschaftliche  Honoraranalysen,  457, 
344,  633  Wein,  78,  146,  171  sonstige  Lebensmittel,  186.  295,  250  Gebrauchsgegenstände 
u.  s.  w.  Die  Einnahmen  aus  den  Untersuchungsgebühren  und  aus  dem  Verkauf  von  Beinhefen 
betrugen  11218,  12028,50,  15072  M.  Von  LebensmitteLi  wurden  untersucht:  40,  93,  58  Wasser, 
9,  5,  8,  Milch,   16,  12  Branntwein.    Von   den    Weinen   waren  nur   */ö— '/<  von  Privaten  ein- 

fesandt,  '/*— V^  der  Proben  wurden  im  amtlichen  Auftrage  untersucht;  die  Zunahme  der  Zahl 
er  Weinuntersuchungen  ist  durch  die  Einführung  der  Kellerkontroile  bedingt.  Der  Bericht 
enthält  Mitteilungen  über  die  wissenschaftliche  Tätigkeit  der  Versuchsstation,  auf  deren  Einzel- 
heiten zu  verweisen  ist.  C.  Mai. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  des  milchwirtschaftlichen  Instituts  zu  Proskan  fOr 

das  Jahr  vom  1.  April  1903  bis  1.  April  1904.  Von  Prof.  Dr.  J.  Klein,  Direktor  des  Instituts. 
—  Die  Zahl  der  untersuchten  Proben  betrug  12434;  davon  waren  10923  Vollmilch,  1080 
Magermilch,  201  Rahm,  217  Buttermilch,  8  Butter,  2  Milchzucker,  1  Lab,  1  Amylalkohol, 
1  Schwefelsäure.  44  Milchproben  waren  auf  Verfälschung  zu  prüfen,  von  denen  II  verfäldcfat 
und  8  verdächtig  waren.  Bei  den  Magermilchproben  lag  der  Fettgehalt  in  782  Fällen  unter 
und  in  298  Fällen  über  0,25  ^/o.  —  Der  Bericht  enthält  femer  Angaben  über  die  wissenschaftlidie 
und  Lehrtätigkeit,  sowie  über  die  Betriebsergebnisse  des  Instituts.  C.  Mai. 

Tätigkeitsbericht  der  Versnchsstation  und  Lehranstalt  für  Molkereiwesen  zn 
Wreschen  während  der  Zeit  vom  1.  April  1903  bis  Ende  März  1904.  Erstattet  von  Dr.  H. 
Tiemann,  Direktor  der  Versuchsstation  und  Lehranstalt  für  Molkereiwesen.  —  Die  analytische 
Tätigkeit  erstreckte  sich  auf  die  Untersuchung  von  16646  eingelieferten  Proben;  davon 
waren  13967  Milch  und  1493  Rahm  von  Molkereien  zur  Bestimmung  des  Fettgehaltes,  959 
Milch  einzelner  Kühe,  187  Milch  auf  Verfälschung,  18  Butter,  12  Wein,  2  Salz,  2  Käse,  3  Wasser, 
1  Kuhkot,  1  Molken  u.  s.  w.  Einschließlich  der  za  Versuchs-  und  Lehrzwecken  ausgeführten 
Proben  wurden  insgesamt  etwa  21 000  Untersuchungen  im  Interesse  des  Molkerei wesens  bezw. 
der  heimischen  Landwirtschaft  ausgeführt.  —  Die  Fettgehalte  der  Mager-  und  Buttennileh* 
proben  haben  durchgehend  eine  Erniedrigung  erfahren.  —  Der  Bericht  enthält  femer  Mit- 
teilungen über  die  wissenschaftliche,  Lehr-  und  sonstige  Tätigkeit  der  Anstalt.  C.  Mai. 

Bericht  der  Großherzoglich  Badischen  Landwirtschaftlichen  Versuchsanstalt 
Angnstenberg  über  ihre  Tätigkeit  im  Jahre  1903,  an  das  Großh.  Ministerium  des  Innern 
erstattet  vom  Vorstande  Prof.  Dr.  J.  Behrens.  Die  im  Berichtsjahre  ausgeführten  4956 
Untersuchungen  verteilen  sich  auf  1962  Dünger,  115  Futtermittel,  1082  Saatwaren,  326  Weine 
und  Branntweine,  1397  Kartoffeln,  9  Boden  und  65  Verschiedenes.  —  Wein:  üntersncht 
worden  209  Moste  und  115  Weine;  189  Mostuntersuchungen  und  40  Weinuntersuchungen 
wurden  für  weinstatistische  Zwecke  oder  zur  eigenen  Information  ausgeführt.  Die  übrigen 
Untersuchungen  betrafen  meist  kranke  Weine,  die  zur  Ratserteilung  eingesandt  waren.  Bean- 
standet wurden  12  Weine.  Von  2  Fruchtbranntweinen  wurde  einer  beanstandet.  —  Der 
Bericht  enthält  eingehende  Mitteilungen  über  die  wissenschaftliche  und  sonstige  Tätigkeit  der 
Anstalt^  auf  deren  Einzelheiten  zu  verweisen  ist.  C'.  Mat. 
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Bericht  fiber  die  Tätigkeit  der  K.  K.  landw.-chemischen  Versnchsstation  und  der 
mit  ihr  vereinigteD  K.  K.  landw.-bakteriologischen  nnd  Pflanzenschutzstation  in  Wien 
im  Jahre  1903.  Von  Dr.  F.  W.  Dafert,  Direktor  der  k.  k.  landw.-chemischen  YerBuchs- 
Station  nnd  Dr.  Karl  Kornauth,  Vorsteher  der  k.  k.  landw.-bakteriologischen  und  Pflanzen- 
schutzstation.  Sonderabdruck  ans  der  ,  Zeitschrift  fOr  das  landwirtschaftliche  Yersuchswesen 
in  Österreich*  1904.  —  Der  Einlanf  der  Proben  betrug  15770,  wovon  entfielen  5485  auf  Dünger- 
vesen,  5521  landwirtschaftlichen  betrieb,  darunter  1576  Nahrungsmittel  und  3281  alkoholische 
Getränke,  4073  landwirtschaftliche  und  chemisch-technische  Gewerbe  und  691  amtliche  Polarisa- 
tionen. Die  Zahl  der  untersuchten  Milchproben  betrug  1481.  Die  unter  Leitung  von  Dr.  B.  Haas' 
stehende  W  e  i  n  -  Abteilung  untersuchte  1349  Gegenstände,  darunter  1146  Traubenwein,  17  Most, 
U  Fnichtsftfte.  3  Fruchtwein,  44  Spirituosen,  45  Essig,  3  Bier  u.  s.  w.  Von  den  1146  Weinen 
Viren  5^o  Ualbweine,  1,3  °'o  zu  stark  geschwefelt,  1  Süßwein  enthielt  Salicylsäare.  1  solcher 
StirkezQcker;  2  V^eine  hatten  Saccharin zusatz ,  2  Weißweine  einen  solchen  von  Weinsäure. 
1  Apfelmost  enthielt  Salicylsäure,  1  Apfelsyrup  neben  solcher  noch  Stärkezucker;  4  Himbeer- 
säfte waren  mit  Ameisensäure  versetzt  In  der  unter  Leitung  von  Dr.  Eornauth  stehenden 
Abteilnng  wurden  438  Gegenstände,  darunter  22  Lebensmittel,  60  Genußmittel,  Gewürze  u.  s.  w. 
21  MOch,  52  Wasser,  Futtermittel  u.  s.  w.  untersucht.  Auf  die  Einzelheiten  des  Berichtes, 
die  Angaben  bezüglich  der  Organisation,  die  wissenschaftliche  Tätigkeit  u.  s.  w.  der  Anstalt 
sei  hingewiesen.  C  Mau 

Jahresbericht  des  thurganischen  kantonalen  Laboratoriums  für  1903.  Von  A. 
Schmid,  Kantonschemiker  in  Frauenfeld.  —  Die  Zahl  der  untersuchten  Gegenstände  betrag 
2210,  wovon  321  von  Privaten,  die  übrigen  von  Behörden  übersandt  und  von  denen  368  = 
16,6^,0  zu  beanstanden  waren:  es  wurden  u.  a.  untersucht:  655  Milch  (70  beanstandet),  185 
Butter  und  Speisefette  (13),  1  Käse,  157  Fleischwaren  (51),  100  Mehl,  Back-  und  Teigwaren 
(30),  17  Kaffee  (8),  422  alkoholische  Getränke  (115),  49  Limonaden  (8),  18  Gewürze  (11),  347 
Sappenpräparate  (8),  2  Früchte  etc.  (2),  56  Essig  (16),  91  Speiseöle  (15),  69  Wasser  (14)  u.  s.  w. 
-  Milch:  Beanstandet  wurden  23  Frohen  wegen  Wässerung,  8  wegen  Abrahmung,  8  als  zu 
gering,  13  als  abnorm,  12  als  käsereiuntauglich  und  5  als  stark  schmutzhaltig.  Butter  und 
andere  Speisefette:  Grund  zur  Beanstandung  war  bei  4  Proben  Fälschung  oder  falsche 
Bezeichnung,  bei  5  Verdorbenheit  und  bei  4  zu  hoher  Wassergehalt.  Fleischwaren: 
Beanstandet  wurden  29  Würste  wegen  Mehlzusatzes,  4  wegen  künstlicher  Färbung,  9  wegen 
Verdorbenseins,  9  Proben  amerikanischen  Rauchfleisches  wegen  Borsäuregehaltes.  Wein: 
Von  390  Proben  waren  77  unreell,  16  krank.  8  verdorben,  1  zu  stark  geschwefelt;  von  den 
77  als  unreell  beanstandeten  Proben  waren  30  Tirolerweine.  Branntwein:  1  Probe  zeigte 
Äosscheidung  grüner  Kügelchen  an  der  Oberfläche,  die  aus  fettsaurem  Kupfer  bestanden. 
Limonaden:  2  Proben  enthielten  schaumbildende  Mittel.  C  3fat. 

16.  Jahresbericht  der  Bernischen  Molkereischale  in  Riitti-Zollikofen  pro  Rechnungs- 
jahr 1902  und  Schuljahr  1902/1903.  Erstattet  an  die  Aufsichtsbehörden  der  Anstalt  von 
Albin  Peter.  —  Bas  chemische  Laboratorium  der  Anstalt  besehäftiste  sich  vorwiegend  mit 
der  Betriebskontrolle ;  die  ermittelten  Durchschnittsfettgehalte  der  Milch  lagen  bei  3.78,  3,69 
TOd  3,64 •■0.  Gegen  Honorar  wurden  untersucht:  88  Vollmilch,  1  Magermilch,  15  Lab,  2 
Kise.  —  Der  Bericht  enthält  eingehende  Mitteilungen  über  die  Lehrtätigkeit,  die  Betriebser- 
gebnisse und  die  wissenschaftliche  Tätigkeit  der  Anstalt.  C.  Mai. 

Beriebt  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  Connecticat  für  das  Jahr  bis 
Mde  Oktober  1903.  IL  Teil.  Nahrungsmittel.  Von  E.  H.  Jenkins,  Direktor.  —  Von 
der  Station  wurden  1139  Proben  Lebensmittel  untersucht  und  davon  183  =  16<^/o  als  verfälscht 
beanstandet.  Untersucht  wurden  u.  a.:  40  Kakaopräparate  (11  beanstandet),  7  Pfeifer,  46 
^ee  (9),  134  Schweineschmalz  (63),  19  Milch,  4  Rahm  (1),  1  Backpulver,  465  Essig  (84), 
j|l5  Melassen  (15\  6  Butter,  1  Most  u.  s.  w.  —  Kakaopräparate:  Der  geringste  Fettge- 
balt von  Schokolade  war  50,36  °/o,  das  Maximum  der  in  Wasser  unlöslichen  Asche  1,9  ^/o, 
^r  Rohfaser  3,17%,  des  Stärkegehaltes  8,88  ^/o.  Der  Zuckergehalt  schwankte  zwischen 
^,6-63,88 •/«;  in  7  Fällen  lag  Verfälschung  mit  Weizenmehl,  in  1  Fall  mit  Maismehl  vor. 
—  Kaffee:  9  Proben  gemahlenen  Kaffees  enthielten  Cichorien,  Weizenmehl  und  Erbsen- 
schoten. —  Schweineschmalz:  48,8%  der  Proben  waren  grob  mit  Baumwollsamenöl 
▼erftischt.  —  Milch:  Der  durchschnittliche  Fettgehalt  von  19  Proben  war  4,16°/o;  Konser- 
Tierangsmittel  waren  nicht  nachweisbar.  Ein  Rahm  enthielt  Formaldehyd.  —  Der  Bericht 
^tbält  zahlreiche  eingehende  Angaben  über  die  Untersuchungsergebnisse  von  Schokoladen, 
Milchschokoladen ,  Kaffee,  u.  s.  w.,  sowie  Mitteilungen  über  die  wissenschaftliche  Tätigkeit 
der  Station,  worüber  teilweise  an  anderer  Stelle  berichtet  werden  wird.  C  Mai. 

Bericht  des  Senior- Analytikers  vom  Cap  der  ^nten  Hoffnung  über  das  Jahr  1903. 
Von  Chas.  F.  Jnritz.  Im  Regierungslaboratorium  zu  Kapstadt  wurden  2572  Gegenstände 
Mtereacht,  und  zwar  u.  a.:  535  Milch,  316  Kaffee,  249  Cichorie,  213  Wasser,  241  Brannt- 
wein, 185  Essig,   55  Zucker,  52  Wein,   52  Schweineschmalz,   46  Pfeffer,   29  Butter,   40  Bier, 
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26  Thee,  24  Olivenöl.  22  Senf,  13  Zimmet;  8  Brot,  7  Käse,  8  Backpulver  u.  s.  w.  Von  1924 
Proben  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  wurden  880  =  19,7  ^/o  als  verfAlscht  beanstandet. 
—  Milch:  14*^/0  der  Proben  waren  zu  beanstanden;  die  Verfälschungen  mit  Formaidehvd 
haben  abgenommen,  die  mit  Borsäure  zugenommen.  Die  Verwendung  die.ser  Stoffe  sollte 
wegen  der  dadurch  gegebenen  Erhöbung  der  Kindersterblichkeit  als  Verbrechen  angesehen 
werden.  —  Kaffee:  H2  Proben  waren  verfälscht  mit  Cichorien,  Weizen,  Eicheln ,  Erbsen, 
Bohnen,  Roggen  und  Mais;  in  einzelnen  Fällen  war  das  Fälschungsmittel  selbst  wieder  ver- 
fälscht, so  z.  B.  die  Gichorie.  mit  Eicheln,  Erbsen,  Mais,  oder  es  wurde  Kaffeesatz  mit  Kaffee 
vermischt.  —  Schweineschmalz:  ^/s  der  Proben  waren  mit  Hindsfett  und  Baumwollstearin 
in  das  ursprüngliche  Fett  übersteigenden  Mengen  versetzt.  —  Gewürze:  8  Pfeffer  waren 
mit  Nußscnalen,  1  mit  100  ^jo  Mehl  und  1  mit  16°'o  gemahlenen  Fruchtsteinen  verfälscht.  — 
Olivenöl:  1  Probe  bestand  aus  Baumwollsamenöl ,  4  waren  dumit  bis  90 ^/o  versetzt.  — 
Butter:  5  Proben  waren  mit  Wasser  und  2  mit  Borsäure  verfälscht;  1  Probe  enthielt  42 ^> 
Wasser  und  63  grains  Borsäure  im  Pfund.  —  Honig:  4  Proben  kalifornischen  Honigs  waren 
mit  17—19^0  Stärkezucker  verfälscht.  —  Auf  die  interessanten  Einzelheiten  des  Berichtes, 
der  u.  a  auch  tabellarische  Angaben  über  die  Untersuchungsergebnisse  von  Wasser,  Dünge- 
mitteln, Erzen  u   s.  w.  enthält,  sei  hingewiesen.  C.  Mai. 


Tersammlanji^en,  Tajpesneuiipkeiteii  etc. 

Deutscher  Verein  für  öffentliche  Gesundheitspflege.  Die  29.  Versammlung  findet 
am  14. — 17.  September  1904  in  Danzig  statt.  Auf  der  Tagesordnung  stehen  unter  anderem 
folgende  Vorträge:  1.  St  et  efeld- Berlin:  Die  Kältetechnik  im  Dienste  der  öffentlichen  Ge- 
sundheitspflege. —  2.  Dr.  Oehler- Halberstadt:  Wie  weit  darf  die  Freizügigkeit  des  Fleisches 
gehen,  ohne  die  Fleisch  Versorgung  der  Städte  in  hygienischer  Kücksicht  zu  gefährden?  — 
8.  Bretschneider-  Charlottenburg  und  Proskaue  r-  Charlotten  bürg :  Städtische  Kläranlagen 
und  ihre  Rückstände. 

Speier.  Die  Vereinigung  pfälzischer  Weinhändler,  Weinproduzenten 
und  Weinkommissäre  hat  an  den  Bundesrat  eine  Eingabe  betr.  Ausführung  des  Wein- 
gesetzes  gerichtet,  worin  u.  a.  darum  gebeten  wird,  daß  eine  einheitliche  Kelle rk on- 
trollenachbayerischem  Muster  für  das  ganze  Reich  eingeführt  werde ;  daß  alle  Personen, 
die  mit  zur  Weinfabrikation  dienenden  Artike'n  bandeln,  verpflichtet  sind,  den  Zu-  und  Ab- 
gang von  Wein  in  ihren  Kellern  innerhalb  einer  bestimmten  kurzen  Frist  zur  Kontrolle  an- 
zumelden, daß  ferner  Sachverständige  inbezug  auf  Aussehen,  Geruch,  Geschmack  und  Preis 
ernannt  und  die  zur  Weinfabrikation  dienenden  Chemikalien  etc.  ebenfalls  einer  Verkehrs- 
kontrolle unterworfen  werden. 

Nordhausen.  Auf  dem  27.  Deutschen  Fleischer-Verbandstage  gelangte  ein  An- 
trag des  Vorstandes  zur  Annahme,  wonach  der  Verband  die  Errichtung  einer  Unter- 
suchungsstelle für  Fleischkonservierungsmittel  beschloß,  bei  der  alle  in  den 
Verkehr  gelangenden  Konservierungsmittel  auf  Antrag  und  Kosten  der  Fabrikanten  auf  das 
Vorhandensein  verbotener  Stoffe  und  auf  ihre  Zusammensetzung  untersucht  werden  können; 
der  Fabrikant  erhält  vom  Verbands  vorstände  ein  Zeugnis  über  das  Untersuchungsergebnis. 

C.  Mal. 

Berichtigung« 

In  den  Tabellen  der  Arbeit  von  A.  Jucken ack  und  R.  Pasternack  über  .Unter- 
suchung und  Beurteilung  der  Fruchtsäfte**  (Z.  1904,  8,  10—26)  ist  folgendes  zu  be- 
richtigen : 

S.  19.     Der  mittlere   Extraktgehalt   der    H  imbeerrohsäfte  beträgt  nicht  3,15 

sondern  4,15  Gew.-°  o. 
S.  20.     Der    Kirschsyrup   No.  11    enthielt   nicht   1,7692   sondern    0,7692   Gew.-^^/o 

Mineralstoffe. 
S.  20.     Bei  den  Erdbeersyrupen  aus  Garten-Erdbeeren  entsprach  die  mittlere 
Alkalität  der  Asche  nicht  2,74  sondern  2,41  ccm  N.-Säure. 


Schluß  der  Redaktion  am  19.  Atiguttt  1904. 


FQr  die  Redaktion  verantwortlich :  Dr.  A.  B  ö  m  e  r  in  Mfinster  i.  W. 
Verlag  von  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  der  Kgl.  Univ.-Dniekerei  von  H.  Stttrtx  in  Wfinbw 
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Dntersuchung  der  Hahrungs-  und  GenuBmittel, 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 


Heft  0.  15.  September  1904.  8.  Band. 


Zur  Bearteilang  der  Eierteig  waren. 

Von 
Dr.  U.  Lührig. 

Mitteilung   aus  dem  chemischen  Untersuchungsamt  der  Stadt  Chemnitz. 

Anknüpfend  an  die  Nachschrift  der  Redaktion  zu  den  Ausführungen  H.  Jaeckle's 
über  den  Alterungsprozeß  der  Teigwaren  im  Heft  9  des  7.  Bandes  dieser 
Zeitschrift,  mochte  ich  im  folgenden  die  in  gleicher  Richtung  gesammelten  Erfahrungen 
bekannt  geben,  einesteils  mit  Rücksicht  darauf,  daß  die  unwidersprochene^)  Hinnahme 
letzterwähnter  Ausführungen  bei  den  mit  der  Materie  weniger  vertrauten  Fachgenossen 
den  Glauben  erwecken  könnte,  als  sei  die  bisherige  Beurteilung  auf  diesem  analytisch 
allerdings  noch  recht  wenig  bearbeiteten  Gebiet  mit  Mängeln  der  schlimmsten  Art 
behaftet  und  nunmehr  gänzlich  unsicher  geworden,  anderenteils  um  erneut  Anregung 
zu  weiteren  Aussprachen  zu  geben,  welche  nur  klärend  wirken  können. 

Das  Material,  welches  Jaeckle  benutzt  hat,  um  „Beiträge  zur  Unter- 
suchung und  Beurteilung  der  Teigwaren  des  Handels"  zu  liefern,  ist  nach 
meiner  Auffassung  recht  wenig  danach  angetan,  die  natürlichen  Veränderungen  bei  dieser 
Art  von  Handelsartikeln  zu  studieren.  Betrachtet  man  dasselbe  näher,  so  stellt  sich 
heraus,  daß  es  sich  um  drei  küchengemäß  im  Laboratorium  gefertigte  Eiernudeln  mit 
2,  3  und  6  Eiern  auf  das  Pfund  Mehl  handelt,  die  mit  Ausnahme  der  ersten  Sorte 
in  gepulvertem  Zustande,  in  kleinen  Holzkistchen  verpackt,  in  einem  ungeheizten 
Zimmer  aufbewahrt  und  von  Zeit  zu  Zeit  innerhalb  11  Monaten  auf  ihre  Gehalte  an 
Atherextrakt  und  Lecithinphosphorsäure  mit  Einschluß  der  Jodzahl  der  Fettsubstanz 
untersucht  wurden.  So  wertvoll  die  Mitteilungen  über  die  bei  jenen  Untersuchungen 
beobachteten  Veränderungen  der  analytischen  Konstanten,  die  in  erster  Linie  zur  Ab- 
leitung der  Menge  der  Eisubstanz  herangezogen  zu  werden  pflegen,  sind,  so  bieten 
dieselben  doch  für  niemanden,  dem  die  leichte  Zersetzlichkeit ,  bezw.  der  Zerfall 
organischer,  obendrein  noch  leicht  resorbierbarer  Verbindungen  bekannt  sind,  etwas 
besonders  Überraschendes.  Lnmerhin  bleibt  es  das  Verdienst  Jaeckle's,  zum  ersten 
Male  bei  Eierteigwaren  auf  diese  Tatsachen  hingewiesen  und  sie  zahlenmäßig  zum  Aus- 
druck gebracht  zu  haben.  Jedoch  vermag  man  die  Berechtigung  der  Schlußfolgerungen, 
die  auf  Grund  der  Beobachtungen  an  dem  doch  nur  recht  dürftigen,  und  in  keiner 
Weise  einer  normalen  Handelsware  entsprechenden  Versuchsmaterial  gezogen,  und 
«)weit  sie  in  ihrer  allgemein  gehaltenen  Form  dazu  bestimmt  sind,  die  praktische 
Beurteilung  von    Eierteigwaren   zu   beeinflusi^en ,    nicht    ohne  Einschränkung    anzuer- 


*)  Der  Widerspruch  ist  bereits  erfolgt  während  der  Stuttgarter  Verhandlungen.    Vergl. 
diese  Zeitschrift  Heft  1,  Bd.  8,  Seite  94—110. 
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kennen.     Zur  weiteren  Klärung  dieser  wichtigen  Frage  erscheint  es  daher  erwünscht, 
daß  möglichst  zahlreiche  Erfahrungen  auf  diesem  Gebiete  mitgeteilt  werden   möchten. 

Da  ich  lediglich  durch  die  eingangs  erwähnte  Arbeit  zu  einer  Nachuntersuchung 
des  mir  noch  zur  Verfügung  stehenden  Materials  veranlaßt  bin,  kann  ich  leider  nur 
Unvollständiges  bringen.  Zur  systematischen  Prüfung  der  aufgeworfenen  Frage  und 
um  die  Unbrauchbarkeit  einer  Methode,  beziehentlich  die  Haltlosigkeit  der  Schlüsse, 
welche  man  nach  dem  augenblicklichen  Stande  der  Wissenschaft  aus  den  unter  Be- 
nutzung der  ersteren  gefundenen  Zahlen  zu  ziehen  zurzeit  sich  für  berechtigt  halten 
muß,  nachzuweisen,  würde  ich  einen  wesentlich  anderen  Weg  eingeschlagen  haben,  als 
von  Jaeckle  geschehen  ist 

Um  zutreffende  und  allgemeine  Schlüsse  in  Bezug  auf  die  Alterungsvor- 
gänge bei  Eierteigwaren  des  Handels  abzuleiten,  erscheint  es  mir  doch  wohl 
erforderlich,  die  Beobachtungen  in  mannigfachen  Variationen  mit  zahlreichem,  mögUchst 
verschiedenem  Material  unter  Verhältnissen,  wie  sie  tatsächlich  obwalten,  vorzunehmen, 
nicht  aber  ausschließlich  den  Einfluß  der  auf  die  Waren  zersetzend  einwirkenden 
Faktoren,  beispielsweise  durch  Pulverisierung  des  Materials,  künstlich  zu  be- 
schleunigen. Daß  die  im  wesentlichen  doch  wohl  biologischen  Vorgänge,  welche 
die  Veränderungen  bedingen,  einen  schnelleren  Verlauf  nehmen  bei  einem  pulver- 
förmigen  als  bei  kompaktem  Material  dürfte  naheliegend  sein;  das  gleiche  dürfte  für 
die  durch  chemische  bezw.  oxydative  Prozesse  hervorgerufenen  Veränderungen  gelten. 
Von  besonderer  Wichtigkeit  würde  ich  es  ferner  gehalten  haben,  nicht  nur  die  Tat- 
sache des  Rückganges  der  alkohollöslichen  Phosphorsäure  zu  registrieren,  sondern  die 
Untersuchungen  auch  auf  den  Verbleib  derselben  auszudehnen.  Jedenfalls  würde  das 
Gresamtbild  der  Analyse  wesentlich  wertvollere  Anhaltspunkte  liefern,  als  einzebe 
Zahlen  es  vermögen,  eine  Ansicht,  der  sich  auch  Jaeckle  nicht  verschließt 

Ehe  ich  im  einzelnen  auf  die  Ergebnisse  meiner  Beobachtungen  eingehe,  möchte 
ich  an  einige  Ausführungen  H.  Jaeckle's  noch  ein  paar  Bemerkungen  knüpfen. 

Die  vorgeschlagene  Erhöhung  der  Extraktionsdauer  mit  Äther  auf  20  Stunden 
und  die  mit  Alkohol  auf  24 — 26  Stunden  halte  ich  für  durchaus  unnötig ;  es  genügen 
selbst  bei  Bestimmungen  für  wissenschaftliche  Zwecke  und  bei  Befolgung  der  von 
mir  beschriebenen  Methode^)  nach  meinen  immerhin  nicht  nur  vereinzelten  Beobach- 
tungen bei  der  Ätherextraktion  im  allgemeinen  10 — 12  und  bei  der  nachfolgenden 
Alkoholextraktion  12 — 13  Stunden  bis  zur  praktisch  genügenden  Erschöpfung  des 
Extraktionsgutes.  Allzulange  fortgesetzte  Extraktionen  können,  wie  bekannt,  infolge 
fast  unvermeidlicher  Wasseraufnahme  des  Lösungsmittels  häufiger  eine  Fehlerquelle 
von  nicht  zu  unterschätzender  Bedeutung  bilden. 

Dagegen  kann  ich  als  zutreffend  bestätigen,  daß  der  Feinheitsgrad  des  Pulvers 
—  natürlich  innerhalb  gewisser  Grenzen  —  auf  das  Ergebnis  der  Äther-  und  Alkohol- 
extraktion nicht  von  Einfluß  zu  sein  scheint 

Die  Erklärung,  daß  die  durchweg  beobachteten  Abnahmen  des  Ätherextraktes 
bei  der  Verarbeitung  des  Mehles  von  einer  teilweisen  Verseifung  des  Fettes  herrühren, 
beziehentlich  auf  irgendwelche  Zersetzungs Vorgänge  zurückzuführen  sind,  die  beim 
Anfeuchten  des  Mehles  sofort  beginnen  und  sich  durch  Temperaturerhöhung  geltend 
machen  sollen,  scheint  mir  wohl  verständlich,  aber  des  Beweises  bedürftig.  Es  ist 
nicht  recht  einzusehen,  weshalb    die  Erniedrigung  des  Ätherextraktes  bei  der  Wasser- 
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wäre  g^nüber  dem  ursprünglichen  Mehl  trotz  der  Verschiedenheit  des  Materials  und 
dessen  Verarbeitung  eine  ziendich  regebnäßige  ist.  Eine  eventuelle  Verseifung  der 
Fettsubstanz  kann  den  Äthereztrakt  nur  um  ein  ganz  Geringes  vermindern  und  die 
weitergehende  Zersetzung  der  ersteren  müßte  in  gewissem  Grade  abhängig  sein  von 
der  mehr  oder  weniger  längeren  Feuchthaltung  des  Teiges.  Eine  Sorte  Weizenmehl 
mit  einem  Ätherextrakt  von  1,06  ®/o  habe  ich  mit  sterilem  Wasser  zu  einem  steifen 
Teige  angerührt,  diesen  sofort  unter  Beifügung  frisch  geglühten  Seesandes  auf  dem 
Waaserbade  eingetrocknet,  darauf  im  Mörser  zu  einem  staubfeinen  Pulver  verrieben 
and  nach  längerem  Nachtrocknen  im  Wassertrockenschrank  mit  Äther  extrahiert.  Ich 
fand  nach  dieser  Behandlung  nur  noch  0,62  ^/o  Ätherextrakt.  Da  innerhalb  der  Zeit 
des  Anmachens  des  Teiges  von  merklichen  Zersetzungen  der  Fettsubstanz  wohl  kaum 
die  Rede  sein  kann,  erscheint  mir  die  von  Jaeckle  gegebene  Erklärung  nicht  sehr 
wahrscheinlich,  schon  aus  dem  Grunde  nicht,  weil  die  Zersetzungserscheinungen  bei 
den  Ätherextrakten  der  Wasserware  und  Eierware  eine  grundsätzliche  Verschiedenheit 
aufweisen  sollen.  Wenn  der  Ätherextrakt  der  ersteren  einen  allmählichen  Bückgang 
edeidet,  muß  das  gleiche,  soweit  der  Ätherextrakt  des  Mehlkörpers  in  Frage  kommt, 
auch  h&  der  Eierware  der  Fall  sein;  statt  dessen  wurde  von  Jaeckle  durchweg 
eine  Vermehrung  beobachtet  Die  hierfür  versuchte  Erklärung  als  eme  Folge  der 
Hasaenwirkung  befriedigt  mich  nicht.  Meine  Beobachtungen  stimmen  übrigens  mit 
denen  Jae ekle's  nicht  überein.  Es  erübrigt  sich  auch  vollends,  nach  weiteren  Er- 
klamngen  zu  suchen;  man  kann  eben  aus  einzelnen  Befunden,  selbst  wenn  sie 
bei  zwei  oder  drei  Objekten  sich  in  gleicher  Weise  offenbaren  sollten,  keine  all- 
gemeinen Schlüsse  herleiten.  Je  nach  den  besonderen  äußeren  und  inneren  Ein- 
flüssen, die  mannigfacher  Art  sein  können,  wird  sich  die  Veränderung  bald  in  dieser, 
bald  in  jener  Richtung  geltend  machen  müssen. 

Wenn  endlich  von  Jaeckle  auf  die  recht  weit  auseinandergehenden  Befunde 
ao  Ätherextrakt  und  Lecithinphosphorsäure  in  den  Eierteigwaren  mit  bekanntem  Ei- 
gehalt  hingewiesen  wird,  und  erstere  auf  zu  kurze  Extraktionszeiten  zurückgeführt, 
beziehentlich  die  experimentell  festgestellten  Unterschiede  in  erster  Linie  dem  Alter 
der  Eier  zugeschrieben  werden,  so  scheinen  mir  auch  diese  Annahmen  etwas  fern- 
ü^nd ;  jedenfalls  erheben  sie  sich  nicht  über  das  Niveau  bloßer  Vermutungen.  Wie 
idi  bereits  früher^)  bemerkte,  besagt  das  Bruttogewicht  eines  Eies  überhaupt  nichts 
über  die  Größe  des  Eädotters,  der  bekanntlich  fast  der  ausschließliche  Träger  des 
Fettes  und  der  Lecithinphosphorsäure  ist,  also  derjenigen  Stoffe,  auf  welche  sich  die 
Berechnung  der  Eimenge  in  Eierteigwaren  zur  Zeit  begründet.  Eier  von  dem  Normal- 
gewicht —  53  g  —  können  Dottergewichte  zwischen  11  und  21  g  enthalten.  Diese 
eine  Tatsache  erklärt  mithin  alles  auf  die  ungezwungenste  Weise;  man  braucht  gar 
nicht  erst  nach  anderen  Erklärungen  zu  suchen.  Gewöhnlich  stellt  man  Eierteigwaren, 
welche  zu  Versuchszwecken  dienen  sollen,  in  Mengen  von  etwa  einem  bis  zwei 
Pfund  her,  und  man  verwendet  hierzu  meist  einzelne  ganze  Eier,  die  man  vielleicht 
Qach  dem  Bruttogewicht  auswählt,  nicht  aber  aliquote  Teile  eines  Gemisches 
ans  vielen  Eiern.  Erwischt  man  nun  unglücklicherweise  dabei  ein  oder  zwei 
Eier  mit  relativ  kleinem  oder  grossem  Dotter,  so  wird  der  Gehalt  an  Lecithinphosphor- 
säure und  Fett  in  der  daraus  gefertigten  Eierware  in  dem  ersten  Falle  naturgemäß 
gering,  im  anderen  Falle  hoch  erscheinen  müssen.  Dazu  kommt,  daß  die  Dottermasse, 
wenigstens  in  Bezug  auf  den  prozentischen  Gehalt  an  Fett,  doch  nicht  so  konstant 
zusammengesetzt  zu  sein  scheint,  als  man  bislang  anzunehmen  geneigt  war.    Berechnet 
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man  z.  B.  die  in  meiner  früheren  Arbeit^)  mitgeteilten  Werte  für  Äthereztrakt  mid 
Lecithinphosphorsäure  bei  den  fünf  untersuchten  einzelnen  Hühnereiern  prozentisch 
auf  Dottermasse,  so  ergeben  sich  folgende  Verhältnisse: 
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1 
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6,43 

0,1985 

32,1 

0,993 

2 

50,3 

18,1 

25,3 

58,3 :  41,7 

5,03 

0,1797 

27,8 

0,993 

3 

55,9 

16,5 

32,2 

66,8 :  33,2 

4,93 

0,1576 

29,9 

0.955 

4 

49,3 

15,0 

28,2 

65,3 :  34,7 

4,31 

0,1485 

28,7 

0,990 

5 

47,7 

17,1 

24,2 

58,6 :  41,4 

4,49 

0,1740 

26,3 

1,018 

Während  der  prozentische  Gehalt  an  Lecithinphosphorsäure  außerordentlich  kon- 
stante Werte  aufweist,  ergeben  sich  erhebliche  Differenzen  im  Fettgehalt  Jedes  Gramm 
Dottermasse  führt  den  Eierteigwaren  9,9 — 10,2  mg  von  ersterer  und  0,26 — 0,32  g  von 
letzterem  zu,  und  es  ist  ersichtlich,  daß  schon  durch  verhältnismäßig  kleine  Ab- 
weichungen vom  Normalgewicht  des  Dotters  bei  Versuchseierwaren  ganz  betracht- 
liche Unterschiede  auftreten  können,  je  nachdem  Eier  mit  großen  oder  kleinen  Dottern 
verwendet  sind.  Bei  den  Eierwaren  des  Handels,  die  in  größeren  Mengen  hergestellt 
sind,  ist  ein  Ausgleich  nicht  nur  wahrscheinlich,  sondern  ein  solcher  kann  meist  ohne 
weiteres  als  vorhanden  vorausgesetzt  werden. 

Bei  der  von  Jaeckle  vorgenommenen  Zusammenstellung  der  Analysen  von 
Eiemudeln  mit  bekanntem  Eigehalt  vermisse  ich  Angaben  über  die  Größe,  be- 
ziehentlich Grewichte  der  Dotter.  Diese  Werte  sind  von  den  verschiedenen  Analytikern 
anscheinend  nicht  ermittelt,  weshalb  es  auch  völlig  überflüssig  erscheint,  nach  weiteren 
Erklärungen,  die  doch  nur  Vermutungen  sein  können,  für  die  abweichenden  analytischen 
Befunde  zu  suchen.  Für  mich  sind  diese  Abweichungen  nach  dem  Vorhergesagten 
völlig  verständlich. 

Der  Alterungsprozeß  bei  Eierteigwaren  soll  nach  Jaeckle  nun  derartig  ver- 
laufen, daß  ein  allmählicher  Rückgang  der  alkohollöslichen  Phosphorsäure  eintritt, 
dessen  Intensität  in  den  Sommermonaten,  also  bei  gesteigerter  Temperatur,  zunimmt, 
während  beim  Atherextrakt  anfangs  eine  schwache  Zunahme,  später,  ebenfalls  unter 
dem  Einfluß  höherer  Temperaturen,  eine  geringe  Gewichtsabnahme  erfolgen  soll.  End- 
lich soll  die  Jodzahl  des  Fettes  langsam  ansteigen.  Die  Zersetzung  der  alkohollös- 
lichen Phosphorsäure  infolge  des  Alterungsprozesses  soll  insofern  noch  eine  Regel- 
mäßigkeit aufweisen,  als  sie  im  umgekehrten  Verhältnisse  zum  Eigehalt  der  Ware 
steht.  Für  die  Beurteilung  der  Eierwaren  soll  dem  Ätherextrakt  als  dem  konstantesten 
der  erwähnten  drei  Faktoren  der  Vorrang  eingeräumt  werden. 

Solange  diese  experimentell  hinreichend  gestützten  Ausführungen  Jaeckle's 
sich  lediglich  auf  die  drei  von  ihm  untersuchten  Muster  von  Eiernudeln,  die,  wie  mit- 
geteilt, aus  dem  gleichen  Rohmaterial  hergestellt,  in  gleicher  Weise  aufbewahrt  worden 
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sind,  und  infolgedessen  annehmbar  auch  den  gleichen  oder  ähnlichen  äußeren  wie 
inneren  zerstörenden  Einflüssen  ausgesetzt  gewesen  sind,  beziehen  würden,  könnte  man 
allenthalben  beistimmen.  Der  Versuch  jedoch,  auf  Grund  der  an  dem  gewählten 
Material  unter  besonderen  Bedingungen  beobachteten  Veränderungen  Schlüsse  all- 
gemeiner  Art  hinsichtlich  der  Beurteilung  von  Eierwaren  des  Han- 
dels zu  ziehen,  muß  als  viel  zu  weit  gehend  zurückgewiesen  werden.  Was  besagen 
die  üntersuchungsergebnisse  an  ganzen  drei  Mustern,  wenn  man  berücksichtigt^  daß 
übeiiiaupt  nur  an  einem  einzigen  die  Studien  in  einer  Form  vorgenommen  sind, 
welche  für  die  in  der  Praxis  obwaltenden  Verhältnisse  allein  nur  in  Frage  kommen 
kann?  Auf  Grund  der  im  nachstehenden  mitgeteilten  Untersuchungen  komme  ich 
weder  in  allen  Teilen  zu  einer  Bestätigung  der  J  a  e  c  k  1  e'schen  Angaben,  noch  ver- 
mag ich  mich  seinen  Schlußfolgerungen,  soweit  sie  sich  auf  die  allgemeine  Beurteilung 
der  Teigwaren  des  Handels  beziehen,  anzuschließen. 
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im  Glasgeflfi 

aufbewahrt 


19.  V.  03 

13,86 

0,62 

0,0336 

13,71 

' 

3.  VI.  04 

13,16 

0,67 

0,0259 

— 

12,09 

1 

3.  VI.  04 

12,62 

0,58 

0,0265 

11,84 

0,94 
0,93 


0,91 
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Ko. 


Nfthere  Bezeielinnng 

und  Art  der  Aafbewahning 

dor  Proben 


Datum 

der  Unter- 

saelnmg 


Wasser- 
gehalt 


O/fl 


In  der  Troekensnbstanz 


Ather- 
extrakt 


Led- 
thin- 
phos- 
phor- 
aftare 


Geeamt- 
Phoa- 
phor- 
aänre 


Stick- 
atoff- 
8ub- 
stanz 

0»^ 


Mineralatoffe 


ohne 

Koeb- 

aalz 


'0 


Kocb- 
lalz- 

gebali 


V[ 


Eiernudeln 
(Handelaware 

ans  einem 

Kleinbetrieb ; 

Konditorei) 


Beim  Einkauf 

In  Originalform  \ 

und  Packung  \ 

aufbewahrt    ) 

Oepulrert 

im  Glasgef&A 

aufbewahrt 

Die  gepulyerte 

Probe  weitere 

2Vt  Monate 

aufbewahrt 


1 


4.  II.  04 


1.VL04 


1.VI.04 


23.VIIL04 


11,63 
10,53 

11,21 
11,39 


4,54 
4,54 

4,55 
4.41 


0,1391 
0,1354 

0,1318 
0,1210 


1,03 
0,92 

0,98 


2,65 
2,57 

2,64 


3,51 


vu 


Eiernudeln 
(Handelsware 

aus  einer 
kleinen 

Bftekerei) 


Beim  Einkauf 

In  Originalform  \ 

und  Packung  l 

aufbewahrt    I 


Gepulvert 

im  Glasgef&fi 

aufbewahrt 


1 


4.  II.  04 

10,65 

1,40 

0,0397 

0,87 

8.  VI.  04 

10,98 

1,48 

0,0391 

— 

— 

0,85 

8.  VI.  04 

10,30 

1,50 

0,0320 

0,85 

4,14 
4.06 


3,98 


Vfie  die  vor8t6heuden  Untersuchungsergebnlsse  lehren,  verläuft  der  AlteruBgs- 
prozeß  der  Eierteigwaren,  wie  auch  leicht  erklärlich^  doch  nicht  so  schematisch  in  der 
Weise  wie  Jaeckle  anzunehmen  geneigt  ist.  Als  Materal  dienten  mir  die  gel^Dt- 
lieh  der  amtlichen  Nahrungsmittelkontrolle  entnommenen,  zufällig  noch  vorhandeneD, 
teils  in  Originalpackung  in  ursprünglicher,  teils  in  geschlossenen  Gläsern  in  gepulverter 
Form  aufbewahrten  Proben.  Dieselben  waren  in  einem  Schranke,  der  sich  auf  dem 
ungeheizten  Korridor  des  Amtes  befindet,  untergebracht  gewesen.  Außer  zwei  selbst- 
gefertigten Nudeln,  die  nur  in  Pulverform  noch  vorhanden  waren,  wurden  weitere 
drei  Handelswaren  aus  Großbetrieben  untersucht,  die  fast  ein  ganzes  Jahr  gelagert 
waren,  femer  zwei  Nudeln  aus  Kleinbetrieben,  welche  allerdings  erst  vier  Monate  alt 
waren;  im  letzten  Monat  wxuxlen  diese  indessen  einer  durchschnittlichen  Temperatur 
von  23®  im  Laboratorium  ausgesetzt.  An  einer  in  Pulverform  aufbewahrten  weiteren 
Probe  endlich  wurde  der  Einfluß  feuchter  Lagerung  und  des  Befalls  durch  Schimmel- 
pilze näher  erforscht. 

Bei  Betrachtung  der  Zahlen  der  selbstgefertigten  Nudeln  I  und  11 
ergibt  sich  ein  auffälliger  Eückgang  des  Ätherextraktes;  derselbe  ist  inIle^ 
halb  10 V»  Monate  um  67,  beziehentlich  um  81  °/o  zurückgegangen.  Die  alkohol- 
lösliche  Phosphorsäure  ist  bei  den  Nudeln  I  konstant  geblieben,  während  bei 
den  Nudeln  II  innerhalb  der  angegebenen  Zeit  rund  35  ®/o  verschwunden  sind.  Über 
den  Verbleib  derselben  geben  die  Werte  für  die  Gesamtphosphorsäure  zum  Teil  Auf- 
schluß. Im  ersteren  Falle  hat  dieselbe  anscheinend  eine  geringe  Zunahme  von 
1,7  mg  erfahren,  die  wohl  durch  die  Analysenladtude  zu  erklären  ist,  im  letzteren 
Falle  beträgt  die  Abnahme  4,5  mg.  Diese  Werte  sind  aber  nur  scheinbare. 
Betrachtet   man    dieselben    unter  Berücksichtigung  des   Umstandes,    daß  sowohl  der 
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Ithereztiakt  als  auch  die  Stickstoff-Substanz  zum  Teil  erhebliche  Abnahmen  erfahren 
haben,  womit  zweifellos  ein  direkter  Substanz  Verlust  verbunden  ist,  und  berechnet 
unter  Zugrundelegung  nur  dieses  Substanzverlustes  (für  Nudeln  I  =  3,39  ^/o  und 
für  Nudeln  II  =  4,2  ®/o)  die  entsprechenden  Phosphorsäurewerte,  so  ergeben  sich  die 
in  der  Tabelle  eingeklammerten  Zahlen.  Es  würde  sich  für  die  Nudeln  I  bei  an- 
nähernd gleichbleibendem  Grehalt  an  Lecithinphosphorsaure  eine  Verminderung  der 
Geaamt-Phosphorsaure  um  7  mg,  für  die  Nudeln  II  bei  einem  Rückgänge  der  Lecithin- 
phosphorsaure um  35,4  mg  ein  Verlust  von  17,7  mg  Gesamt-Phosphorsaure  berechnen. 
Inwieweit  die  Oxydations-  bezw.  biologischen  Vorgange  sich  auch  auf  die  Kohlenhydrate 
efstreckt  haben  mögen,  entzieht  sich  der  Beurteilung.  Da  indessen  anzunehmen  ist,  daß 
tiefgreifende  Veränderungen  Platz  gegriffen,  dürfte  der  rechnerisch  ermittelte  Verlust 
an  Phosphorsaure  das  Minimum  des  tatsächlichen  darstellen.  Es  ergibt  sich  aber 
auch  weiterhin,  daß  der  Verlust  nicht  ausschließlich  die  in  Alkohol  löslichen  Bindungs- 
formen derselben  (Lecithine)  betrifft,  sondern  auch  bei  anderen  anzunehmen  ist.  Ver- 
mutlich sind  es  die  Nukleide,  die  dem  Zerfall  leicht  anheimfallen. 

Die  beiden  angeführten  Beispiele  zeigen  in  klarer  Weise  die  Grundverschie- 
denheit der  Kichtungen,  in  welcher  sich  die  Zersetzungserscheinungen  offenbaren. 
Ich  bemerke  noch,  daß  die  Bestimmung  der  Gesamt-Phosphorsäure  in  der  mit  Kali- 
lauge durchtränkten  und  veraschten  Substanz  nach  Entfernung  der  Chloride  so 
soigsam  wie  möglich  ausgeführt  worden  ist,  so  daß  die  Fehlergrenzen  tunlichst  eng 
gezogen  werden  können. 

Bei  den  Handelswaren  aus  Großbetrieben,  welche  den  Temperaturverhältnissen 
eines  ganzen  Jahres  ausgesetzt  waren,  standen  mir  leider  nur  solche  zur  Verfügung, 
deren  Eigehalt  ein  verhältnismäßig  geringer  war;  diese  bieten  demgemäß  nicht  das 
typische  Bild  vollwertiger  Waren  und  die  Zersetzungsprozesse  werden  bei  diesen 
vielleicht  nicht  in  dem  Maße  zum  Ausdruck  kommen,  wie  es  der  Fall  sein  würde, 
wenn  hochprozentige  Muster  hätten  imtersucht  werden  können. 

Betrachtet  man  die  Nudeln  UI  und  IV,  so  ergibt  sich  bei  ihnen  eine  Abnahme 
aller  Stoffgruppen,  so  des  Ätherextraktes,  der  Lecithin-  und  Gesamtphosphorsäure 
und  der  Stickstoff  Substanz.  Nicht  ein  Ansteigen  oder  Gleichbleiben  des  Atherextraktes, 
sondern  ein  Rückgang  desselben  ist  vorhanden ;  derselbe  ist  bei  der  gepulverten  Substanz 
ein  wenig  größer  als  bei  der  in  Originalform  auf bewahiten.  Dahingegen  zeigen  die  übrigen 
Werte  annähernd  gleiches  Verhalten  an.  Bei  den  geringen  Differenzen  kann  man 
wohl  kaum  von  prinzipiellen  Unterschieden  sprechen.  Die  absoluten  Abnahmen  der 
6esaIn^Phosphorsäure  sind  in  allen  Fällen  größer  als  der  Rückgang  an  alkohollöslicher 
Phosphorsäure.  Berücksichtigt  man  den  Substanzverlust  (wiederum  nur  an  Stickstoff- 
Substanz  und  Ätherextrakt),  so  steigt  der  absolute  Phosphorsäureverlust  bei  den  Nudeln  III 
auf  20,0,  bezw.  20,1  mg,  bei  der  gepulverten  Substanz  (=  etwa  7  °/o  der  ursprünglich 
vorhandenen  Phosphorsäure),  bei  den  Nudeln  IV  auf  16,2  beziehentlich  17,3  mg 
(=  etwa  6  ®/o  der  ursprünglich  vorhandenen).  Diesem  Verlust  steht  ein  Rückgang 
an  alkohoUöslicher  Phosphorsäiu^  von  nur  8,6  bezw.  10,2  mg  im  ersteren  Falle  und 
10,7  bezw.  8,8  mg  im  letzteren  Falle  gegenüber.  An  dem  Verluste  müssen  auch 
hier  wiederum  verschiedene  Bindungsformen  beteiligt  sein.  In  welcher  Form 
die  Phosphorsäure  verloren  geht,  bin  ich  zur  Zeit  nicht  in  der  Lage  entscheiden  zu 
können ;  ich  muß  mich  mit  der  Feststellung  der  Tatsache  begnügen ,  daß  ein  Teil 
derselben  sich   der  analytischen  Bestimmung   nach   der  Veraschungsniethode  entzogen 
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hat.  Um  Klarheit  darüber  zu  gewinnen,  ob  nicht  etwa  ein  tückischer  Zufall  seine 
Hand  im  Spiele  hatte,  wurde  noch  folgender  Versuch  angestellt:  Ein  Eidotter  von 
17,9  g  Gewicht  wurde  mit  Wasser  gleichmäßig  verrührt  und  die  Flüssigkeit  auf  genau 
200  ccm  gebracht  Je  60  ccm  wurden  in  Porzellanschalen  ziemlich  zur  Trockne  ver- 
dampft und  in  einer  der  Portionen  der  Gehalt  an  Gesamtphosphorsaure  nach  der  üb- 
lichen Methode  sofort  ermittelt  Die  andern  drei  Schalen  wurden  offen  im  Keller 
aufbewahrt,  woselbst  sie  sehr  bald  durch  Bakterien  und  Schimmelpilze  infiziert  wurden. 
Letztere  kamen  allerdings  nicht  recht  zum  Wachstum;  es  bildeten  sich  nur  wenige 
erbsengroße  Schimmelrasen.  Nach  einigen  Tagen  machte  sich  intensiver  Fäulnis- 
geruch geltend,  der  beim  Eintrocknen  der  Masse  nicht  verschwand.  Nach  Verlauf 
einiger  Zeit  wurden  in  den  feucht  gehaltenen  Rückständen  die  Gehalte  an  Gresamt- 
phosphorsäure  ermittelt  und  nachstehende  Werte  erhalten. 

Frisch  Gefault 


Tag  der  Untersuchung 22.  VII.  04      4.  VIII.  04      11.  VIII.  04      23.  VRI.  04 

Gesamt-Phosphorsfinre  im  Eidotter  0,2416  g  0,2409  g  0,2376  g  0,2319  g 

Es  ergiebt  sich  auch  bei  diesem  Versuch  die  bemerkenswerte  Tatsache,  daß  ein 
Verlust  an  Gesamt-Phosphorsäure  stattfindet,  wenn  die  Eidottersubstanz  der  Fäulnis 
anheimfällt.  Nach  Lage  der  Sache  können  nur  gasförmige  oder  flüchtige  Phosphor- 
verbindungen  beim  Abbau  des  organisch  gebundenen  Phosphors  in  Frage  kommen. 
Auf  Grund  dieser  Ergebnisse  dürfte  an  der  Möglichkeit  eines  Phosphorsäureverlustes 
kaum  noch  gezweifelt  werden  können. 

Bei  den  Nudeln  V  ist  eine  sehr  geringe  Erhöhung  des  Ätherextraktes  bei  dw 
Originalsubstanz  zu  verzeichnen,  dagegen  eine  geringe  Abnahme  bei  dem  im  gepulverten 
Zustande  aufbewahrten  Material.  Die  Lecithinphosphorsäure  hat  bei  beiden  Substanzen 
dieselben  Abnahmen .  erfahren. 

Bei  den  drei  Handelswaren  würde  sich  die  Beurteilung  auf  Grund  der  nach 
Jahresfrist  vorgenommenen  Nachuntersuchungen  derart  verschoben  haben,  daß  man 
bei  den  Nudeln  III  und  IV  statt  ^/4  Ei  nunmehr  nur  etwa  '/2  Ei  auf  das  Pfund 
Mehl  in  Ansatz  zu  bringen  hätte;  bei  den  Nudeln  V,  deren  Eigehalt  zu  ^js  anfangs 
bewertet  wurde  —  was  sich  bei  näherer  Nachforschung  als  richtig  herausstellte  — 
würde  man  praktisch  einen  Eizusatz  nach  12^/2  Monaten  nicht  mehr  annehmen  können. 
Die  infolge  der  Alterungsvorgänge  hervorgerufene  Veränderung  der  analytischen 
Konstanten  hätte  demzufolge  in  den  vorliegenden  Fällen  bei  der  Beurteilung  der 
Eimenge  einen  Fehler  bis  zu  etwa  ^/s  Ei  hervorgerufen.  Berücksichtigt  man  indessen, 
daß  die  vorsichtige  Beurteilung  stets  einen  angemessenen  Spielraum  laßt  und  durchweg 
nach  oben  abrundet,  ferner,  daß  die  Juckenack'schen  Tabellen  eher  einen  zu 
niedrigen  als  zu  hohen  Eigehalt  anzeigen,  dann  wird  es  klar,  daß  die  festgestellten 
Änderungen  nicht  von  sehr  großer  Bedeutung  sind.  Veränderungen  an  den  beiden 
Eiernudeln  VI  und  VII,  welche  aus  Kleinbetrieben  stammen,  sind  innerhalb  vier 
Monate,  nachdem  sie  während  des  letzten  Monats  absichtlich  einer 
erhöhten  Temperatur  ausgesetzt  worden  waren,  kaum  als  vorhanden  zu 
vermerken.  Während  bei  den  Nudeln  VI  der  Ätherextrakt  überhaupt  keine  Ver- 
änderung erfahren  hat>  zeigt  bei  der  in  Originalform  aufbewahrten  Probe  die  alkohol- 
lösliche Phosphorsäure  einen  Rückgang  von  nur  3,7,  bei  der  in  Pulverform  aufbe- 
wahrten Probe  einen  solchen  von  7,3mg.    Die  gepulverteSubstanz  wurde  nach 
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vateren  2^/t  Monaten,  während  welcher  Zeit  sie  einer  Durchachnittstemperatur  von 
«twa  25^  ausgesetzt  gewesen  war,  nochmals  untersucht.  Es  ergab  sich  hierbei  eine 
«bennalige  Abnahme  der  Lecithinphosphorsäure  um  10,8  mg,  zugleich  aber  auch  eine 
solche  des  Ätherextraktes  um  0,14  ®/o.  Die  Probe  VIT  endlich  zeigt  folgendes 
Verhalteji:  Der  Ätherextrakt  hat  eine  sehr  geringe  Erhöhung  erfahren,  der  Lecithin- 
phosphorsäuregehalt  ist  der  gleiche  geblieben.  Bei  der  gepulverten  Substanz  ist  eine 
«twas  bedeutendere  Erhöhung  des  ersteren  eingetreten,  dagegen  ein  Rückgang  des 
letzteren  um  etwa  7,7  mg  zu  verzeichnen  gewesen.  Die  beobachteten  Veränderungen 
4D  den  beiden  Nudeln  sind  demnach  in  keiner  Weise  geeignet,  die  Beurteilung  nach 
vier  Monaten  in  irgend  welchem  Grade  zu  beeinflussen. 

Hinsichtlich  des  Ätherextmktes ,  beziehentlich  der  Fettsubstanz,  dürften  noch 
«inige  Bemerkungen  angebracht  sein. 

Würde  man  den  Rückgang  desselben  lediglich  durch  eine  Verseifung  erklären 
▼ollen,  so  würden  sich  neben  Gljcerin,  das  nach  den  verschiedenen  Angaben  in 
wasserfreiem  Äther  unlöslich  sein  soll,  freie  Fettsäuren  bilden.  Aus  1  g  Äther- 
-extrakt  würden  bei  völliger  Verseif ung  etwa  0,95  g  Fettsäuren  entstehen,  wodurch 
die  Abnahme  des  Ätherextraktes  bei  meinen  Befunden  mit  der  von  Jaeckle  kon- 
^tierten  Zunahme  der  Jodzahl  in  Einklang  zu  bringen  wäre.  Weiterhin  könnte 
man  annehmen,  daß  der  Verseifungsprozeß  sich  auch  auf  das  Lecithin  ausdehnte, 
dieses  in  Cholin,  Gljcerinphosphorsäure  und  freie  Fettsäuren  spaltend.  Auch  hierdurch 
wäre  eine  erneute  Abnahme  des  Ätherextraktes  bedingt  und  somit  ein  weiteres  An- 
steigen der  Jodzahl  erklärt 

Auf  alle  die  theoretisch  bestehenden  Möglichkeiten  zur  Erklärung  der  scheinbar 
widersprechenden  Befunde  möchte  ich  bei  dem  mir  zur  Zeit  zu  Gebote  stehenden 
wenig  geeigneten  Versuchs -Material  ebensowenig  eingehen,  wie  ich  überhaupt  vor 
jeder  mißbräuchlichen  Übertragung  vorstehender  Versuchsergebnisse  auf  allgemeine 
Verhältnisse  warnen  möchte.  So  viel  glaube  ich  indessen  aus  denselben  folgern  zu 
dürfen,  daß  die  beim  Altern  der  Eierteigwaren  sich  abspielenden  Zersetzungsprozesse 
Dicht  in  einer  bestimmten  Richtung  verlaufen,  sondern  sich  je  nach  den  besonderen 
inneren  wie  äußeren  Beeinflussungen  in  verschiedener  Form  offenbaren  können. 
Weder  haben  meine  Untersuchungen  die  Konstanz  des  Ätherextraktes  bestätigen 
können,  noch  daß  durchweg  eine  Abnahme  der  Lecithinphosphorsäure  stattfindet, 
ebensowenig,  daß  diese  Abnahme  im  umgekehrten  Verhältnis  zum  Eigehalt  der  Ware 
stattfindet 

Zweifellos  erleiden  die  einzelnen  Stoffgruppen  durch  chemische  Prozesse  und 
besonders  wohl  unter  dem  Einflüsse  bakterieller  Tätigkeit  tiefgreifende  Veränderungen, 
^ie  indessen,  je  nach  der  Art  des  überwiegenden  Einflusses  eines  der  zersetzend 
wh-kenden  Faktoren  ohne  Regelmäßigkeit  sich  kenntlich  machen  werden.  Wie  durchaus 
Terschieden  absichtlich  herbeigeführte  Veränderungen  verlaufen  können,  dafür  nur  noch 
«n  Beispiel 

In  analoger  Weise  wie  Jaeckle  habe  ich  gepulvert  aufbewahrten,  etwa  zwei 
Monate  alten  Eierteig  mit  Wasser  zu  einem  Brei  angerührt,  in  feuchter  Kammer  bis 
ZOT  Bildung  eines  dichten  Schimmelrasens  stehen  gelassen,  die  nochmals  innigst  ge- 
mischte Masse  weitere  sechs  Tage  unter  steter  Feuchthaltung  an  der  Luft .  offen 
aofbewahrt»  dann  getrocknet  und  die  lufttrockne  Substanz  analysiert. 

Die  Ei^bnisse  der  Untersuchung  sind  in  folgender  Tabelle  niedergelegt: 


346 


rZeiisehr.  f.  UnteiBiiehiing 


H.  L ü h r i g .  Beurteilung  der  Kierteigwaren.       [SfJfTi^: \"S^SS. 


Bezeichnung 

Wasser- 
gehalt 

% 

In  der  Trockeosubatant 

No. 

Leeithin- 

phosphor- 

sftore 

% 

Äther- 
eztnkt 

1 

2 
3 

Frisch  hereiteter  Eierteig  (3  Enteneier  auf  1  Pfd.  Mehl)  i 

am  16.  IV.  1904  untersucht                         1 

Derselbe  Eierteig  nach  Aufbewahrung  in  offenem  Glas-  \ 
gefäß  und   in  gepulvertem  Zustande;   untersucht 

am  21.  VI.  1904                                   1 

Derselbe  Eierteig  nach  gleicher  Aufbewahrung  wie  unter  \ 
2  und   darauf  folgender  siebentägiger  Feudithaltung 
unter  gleichzeitiger  Einwirkung  von  Schimmelpilzen 

12,26 
11,55 

10,13 

0,1459 
0,1338 

0,0672 

6,19 
6,16 

6,?1 

Während  die  Schimmelung  der  Ware  einen  Bückgang  der  Lecithinphosphor- 
säure  um  nahezu  50  ^/o  herbeigeführt  hat,  ist  der  Ätberextrakt  im  Gegensatz  zu  den  Beob- 
achtungen Jae ekle's,  der  ebenfalls  eine  starke  Abnahme  fand,  nicht  nur  nicht 
angegriffen,  sondern  obendrein  vermehrt  worden.  Die  Vermehrung  dürfte  indessen 
niur  eine  scheinbare  sein,  da  zweiffellos  ein  erheblicher  Substanzverlust  anzunehmen 
sein  dürfte,  wodurch  erstere  ihre  Erklärung  fände. 

Ich  ziehe  aus  den  Jaeckle'schen  und  meinen  Beobachtungen  den  Schluß, 
daß  bei  der  Beurteilung  von  Eierteigwaren  des  Handels,  über  deren  Alter,  sobald  es 
sich  um  Fabrikware  handelt,  man  vielleicht  nur  in  den  seltensten  Fällen  orientiert 
sein  kann,  eine  gewisse  Vorsicht  durchaus  angebracht  ist,  die  indessen  von  dem  ein- 
sichtigen Begutachter  schon  längst  geübt  wird,  indem  man  sich  nicht  auf  eine  be- 
stimmte Zahl  festlegt  und  die  Werte  obendrein  nach  oben  abrundet  Daß 
die  Beurteilung  auf  Gnmd  der  Jaeckle'schen  Versuchsergebnisse  eine  gänzlich  un- 
sichere geworden  sei,  vermag  ich  ebensowenig  zu  bestätigen,  wie  überhaupt  anzuer- 
kennen, daß  sie  ernstlich  erschüttert  ist.  Gern  will  auch  ich  zugeben,  daß  noch 
vieles  an  dem  Ausbau  der  Methodik  zur  sicheren  Ableitung  der  Menge  der  Eisub- 
stanz  geschehen  kann.  Als  Grundbedingung  hierfür  erachte  ich  eine  weseotlich 
gründlichere  Kenntnis  der  Zusammensetzung  des  Hühnereies  als  uns  augenblicklich 
zu  Gebote  steht,  für  unerläßlich.  Die  mich  zur  Zeit  beschäftigenden  Versuche  be- 
zwecken, auf  dem  Wege  der  Isolierung  weiterer  Verbindungen  aus  dem  Eidotter 
vielleicht  uns  dem  gekennzeichneten  Ziele  einen  Schritt  näher  zu  bringen. 

Schließlich  möchte  ich  noch  erwähnen,  daß  meine  praktischen  Erfahrungen  mich 
immer  mehr  in  der  Überzeugung  bestärkt  haben,  daß  die  von  Juckenack  ent- 
worfenen Tabellen  im  großen  und  ganzen  eine  durchaus  richtige  Beiuteilung  der 
Eierteigwaren  des  Handels  gewährleisten.  Hierfür  noch  einige  Beispiele.  In  Bezug 
auf  vier  aus  hiesigen  Geschäften  stammende  Eiernudeln  habe  ich  nach  Mitteilung 
des  aus  der  Analyse  berechneten  Eigehaltes  bei  den  betreffenden  Firmen  Erkundi- 
gungen über  den  tatsächlichen  Eizusatz  eingezogen  und  dabei  die  aus  der  nach- 
folgenden Zusammenstellung  (S.  347)  sich  ergebenden  Auskünfte  erhalten.  Es  erhellt 
erneut  daraus  die  Richtigkeit  bezw.  Brauchbarkeit  der  jetzigen  Methodik. 

Hinsichtlich  der  Beurteilung  der  künstlichen  Färbung  habe  ich  keine 
Veranlassung    von    meinem    bisherigen   Standpunkte    abzugehen.      Die   Ausführungen 
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A,  Juckenack's^)   sind    weder  neu   noch  überzeugend;   eine   Widerlegung  meiner 
Auffiassung  vermag  ich  daraus  nicht  zu  entnehmen. 


In  der  Trockensubstanz 

Beurteilt  auf  Grund 
vorstehender  Werte 

Eier  auf  1  Pfd.  Mehl 

Tatsächlich 

No. 

Ätherextrakt 

Lecithin- 
phosphorsäure 

erfolgter  Eizusatz 
Eier  auf  1  Pfd.  Mehl 

1 
2 
3 
4 

4,42% 
3.29  , 
3,29  . 
4,54  . 

0,1177  0/0 
0,0972  . 
0,1071  , 
0,1391  , 

mindestens  4  Eier 
etwa  3      , 

mindestens  3      , 
etwa  4  V'2  , 

4  V>  Eier 

3 

3 

4V»    .. 

Möchten   die   verschiedenen    Ausführungen    zu   weiteren  Forschungen   und  zur 
Mitteilung  weiterer  Erfahrungen  auf  diesem  Gebiete  Anlaß  geben. 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  100. 


Beiträge  zur  Chemie  der  Obstarten. 

Von 
Dr.  Karl  Windisch  und  Dr.  Kaorl  Boehm« 

Mitteilung  aus  der  önochemischen  Versuchsstation  zu  Geisenheim  a.  Rh. 

Da  über  die  chemische  Zusammensetzung  der  Obstsorten  in  der  Literatur  noch 
keineswegs  genügendes  Material  vorliegt,  haben  wir  im  Sommer  und  Herbst  1903 
einige  diesbezügliche  Untersuchungen  ausgeführt,  deren  Ergebnisse  wir  nachstehend 
mitteilen. 


a)  üntersnchnngen  über  die  Art  der  Stickstoif-Snbstaiizeii  in  den  Obstsäften* 

Über  die  verschiedenen  Formen,  in  denen  der  Stickstoff  in  den  Obstsorten 
vorkommt,  liegen  bisher  keine  umfassenden  Untersuchungen  vor.  Da  diese  Frage 
auch  für  die  Gärung  der  Obstmoste  von  Bedeutung  ist,  sind  wir  ihr  im  Jahre  1903 
an  einer  Beihe  von  frisch  gekelterten  Obstsäften  näher  getreten.  Zur  Trennung  der 
einzelnen  Gruppen  von  Stickstoffverbiudungen  wurden  die  gebräuchlichen  Verfahren 
angewendet.     Folgende  Bestimmungen  wurden  ausgeführt: 

1.  Der  Gesamt-Stickstoff  wurde  in  25  ccm  Obstsaft  nach  Kjeldahl 
besdnmit. 

2,  Koagulierbares  Eiweiß.  100  ccm  Obstsaft  wurden  in  ein  Becherglas 
gebracht,  das  Ganze  gewogen,  5  Minuten  auf  dem  Drahtnetz  gekocht,  alsdann  das 
ursprüngliche  Gewicht  durch  Zusatz  von  destilliertem  Wasser  wiederhergestellt.  Man 
filtrierte  durch  ein  ausgewaschenes,  dichtes  Filter,  wusch  das  Filter  mit  Wasser  aus 
und  bestimmte  den  Stickstoff gehalt  des  Filters  nebst  dem  darauf  befindlichen  Nieder- 
schlag nach  Kjeldahl. 
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3.  Rein  ei  weiß  nach  Stutzer.  50  ccm  Filtrat  von  2.  wurden  mit  5  ccm 
AlaunlösuDg  versetzt,  zum  Sieden  erhitzt  und  mit  10  ccm  einer  Kupferoxydhydrat- 
Aufschwemmung  versetzt.  Der  Niederschlag  wurde  abfiltriert,  mit  Wasser  ausgewaschen 
und  der  Stickstoffgehalt  von  Filter  und  Niederschlag  nach  Kjeldahl  bestimmt  Die 
Kupferoxydhydrat- Aufschwemmung  wurde  nach  der  Vorschrift  von  Stutzer  dargestellt; 
10  ccm  enthielten  0,38  g  Kupferoxydhydrat 

4.  Ammoniak-Stickstoff.  100  ccm  Obstsaft  wurden  mit  frisch  gebrannter 
Magnesia  destilliert,  das  überdestillierte  Ammoniak  in  titrierter  Schwefelsaure  aufge- 
fangen und  letztere  mit  Lauge  zurücktitriert. 

5.  Amid-Stickstoff.  100  ccm  Obstsaft  wurden  zur  Verseif ung  der  Amide 
mit  5  ccm  konzentrierter  Salzsaure  l^/s  Stunden  am  Rückflußkühler  gekocht,  alsdann 
das  Ammoniak  durch  Destillation  mit  frisch  gebrannter  Magnesia  bestimmt.  Die  Differenz 
der  Bestimmungen  zu  5.  und  4.  ergibt  den  Amid-Stickstoff. 

6.  Stickstoff  in  der  Form  durch  Alkohol  fällbarer  Verbin- 
dungen. 25  ccm  Obstsaft  wurden  mit  125  ccm  Alkohol  von  96  Vol.-®/o  versetzt, 
der  voluminöse  Niederschlag  nach  längerem  Stehen  abfiltriert,  mit  Alkohol  ausge- 
waschen und  der  Stickstoffgehalt  von  Niederschlag  und  Filter  nach  Kjeldahl 
bestimmt 

Zu  allen  Bestimmungen  wurde  die  gleiche  Filtersorte  verwendet.  Ihr  Stickstoff- 
gehalt wurde  gesondert  bestimmt  und  überall  da,  wo  bei  dem  Kjeldahl-Verfahren 
ein  Filter  mitverbrannt  wurde,  in  Rechnung  gezogen. 

Die  Untersuchungen  führten  zu  folgenden  Ergebnissen: 


Bezeichnung 
der  Obstsorten 


Most- 

gewieht 

bei 

15»  C 

Grade 
Oechsle 


GesAmt- 

s&ure 

(als 

Wein- 

sftare 

berech- 
net) 


Geaamt- 

SUck- 

Stoff 


Stickstoff  in  der  Form  von 


koagulier 

baren 

Eiweifi- 

stoffen 


Bein- 

eiweii 

nach 

Stutzer 


durch 
Alkohol 
flllbaren 
Verbin- 
dungen 


Amiden 


Ammo- 
niak 


g  in  100  ccm  Obstsaft 


Rote  Johannisbeeren  .  . 
Schwarze  Johannisbeeren 
Stachelbeeren      .     .     .     . 

Maulbeeren 

Heidelbeeren 

Preiselbeeren 

Sauerkirschen  .... 
Morellen  (Kirschen)    .    . 

Pfirsiche 

Quitten 

Tafeläpfel  (Spalier)  .  . 
Tafelbirnen  (Spalier)  .    . 

Schieben 

Mispeln 

Frühburgunder    .... 

Portugieser 

Elbling 

Sylvaner 

Traminer 

Riesling 


50,0 
58,5 
38,8 
41,6 
31,2 
45,8 
54,8 
48,7 
30,0 
49,9 
48,2 
47,0 
79,0 
60,8 
73,6 
67,4 
49,9 
68,5 
81,5 
78,0 


2,74 
3,98 
1,65 
2,30 
0,93 
2,06 
1,78 
1,85 
0,48 
1,65 
0,60 
0.28 
2,99 
0,88 
1,87 
1,10 
1.48 

1.11 
0,95 
1,17 


0,0478 
0,0840 
0,0574 
0,0868 
0,0126 
0,0186 
0,0420 
0,0652 
0,0378 
0,0352 
0,0380 
0,0322 
0,0668 
0,03fi6 
0,1162 
0,1484 
0,0854 
0,1190 
0,1421 
0,1036 


0 
0,0035 
0,0070 
0,0049 
0,0022 

0 
0,0018 
0,0012 
0,0028 

0 
0,0028 
0,0042 
0,0017 

0 
0,0035 

0 

0 

0 

0 

0 


0,0063 
0,0112 
0,0068 
0,0112 
0,0070 
0,0058 
0,0084 
0,0112 
0,0126 
0,0054 


0,0098 
0,0056 

0,0070 
0,0041 
0,0058 
0,0055 
0,0084 


0,0112 
0,0182 
0,0168 
0,0154 
0,0082 
0,0098 
0,0112 
0,0126 
0,0168 
0,0140 


0,0112 
0,0086 

0,0093 
0,0084 
0,0084 
0,0090 
0,0126 


0,0098 

0,0140 

0,0123 

0,0112 

0,0021 

0,0017 

0,0084 

0,0140 

0,0112 

0,0041 

0,0049 

0,0042 

0,0035 

0,0053 

0,0180 

0,0168 

0,0128 

0,0142 

0,0179 

0,0151 


0,0085 

0,0189 

0,0090 

0,0105 

0,0019 

0,0028 

0,0061 

0,0105 

0,0055 

0,0041 

0,0056 

0,0041 

0,0048 

0,0032 

0,0196 

0,0217 

0,0161 

0,0147 

0,0175 

0,0196 
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Die  vorstehenden  Zahlen  werden  mit  allem  Vorbehalt  mitgeteilt,  da  sie  zum 
Teil  sehr  auffallend  und  nicht  ohne  weiteres  erklärbar  sind.  Die  Werte  für  koagu- 
lierbares Eiweiß  sind  durchweg  sehr  klein,  in  mehreren  Fällen  wurde  beim  Erhitzen 
der  Obstsafte  überhaupt  keine  Fällung  erhalten,  sondern  die  Säfte,  die  stets  in  blank 
nitriertem  Zustande  angewendet  wurden,  blieben  vollkommen  klar.  Dieses  Ergebnis, 
das  durch  mehrfache  Wiederholung  bestätigt  wurde,  ist  um  so  auffallender,  als  z.  B. 
beim  Einkochen  von  rotem  Johannisbeersaft  mit  Zucker  bei  der  Geleebereitung,  wie 
wir  oft  selbst  beobachtet  haben  und  jede  Hausfrau,  die  ihren  Bedarf  an  Gelee  ein- 
kocht, bestätigen  kann,  recht  beträchtliche  Mengen  von  Schaum  auftreten,  die  sich 
an  die  Oberflache  setzen  und  abgeschöpft  werden  müssen.  Man  könnte  hier  vielleicht 
annehmen,  daß  der  starke  Zuckerzusatz  bei  der  Geleekochung  die  Abscheidung  der 
koagulierbaren  Eiweißstoffe  begünstigte.  Noch  bemerkenswerter  ist  das  Verhalten 
der  Traabemnoste,  von  denen  nur  der  Früh burgun der  in  unseren  Versuchen  eine  sehr 
kleine  Menge  koagulierbarer  Eiweißstoffe  erkennen  ließ.  Beim  Pasteurisieren  von 
Mosten  in  Flaschen  bei  70 — 80^  C  macht  man  demgegenüber  die  Beobachtung,  daß. 
sich  fast  ausnahmslos  ein  mehr  oder  weniger  starker  Bodensatz  bildet,  von  dem 
man  annimmt,  daß  er  größtenteils  aus  koaguliertem  Eiweiß  bestehe.  Dieser  Wider- 
streit der  Erscheinungen  läßt  es  wünschenswert  erscheinen,  den  bei  der  Geleebereitung 
entstehenden  Schaum  und  den  Bodensatz  im  pasteurisierten  Most  auf  ihren  Eiweißgehalt 
zu  untersuchen. 

Die  Zahlen  für  Reineiweiß  nach  Stutzer  sind  ebenfalls  meist  sehr  klein. 
Die  Annahme  ist  nicht  ausgeschlossen,  daß  das  hier  angewendete  Verfahren,  das  ur- 
sprünglich für  ganz  andere  Substanzen  ausgearbeitet  worden  ist,  auf  Obstsäfte  nicht 
ohne  weiteres  anwendbar  ist;  vielleicht  wird  z.  B.  das  Ergebnis  durch  die  Säuren  der 
Obstsäfte  beeinflußt  Andererseits  lehren  die  Zahlen  für  die  durch  Alkohol  fällbaren 
Stickstoffverbindungen,  die  durchweg  sehr  niedrig  sind,  daß  die  Obstsäfte  tatsächlich, 
nur  wenig  eigentliche  (native)  Eiweißstoffe  enthalten;  denn  diese  werden  meist  durch 
hochprozentigen  Alkohol  gefällt. 

Von  Interesse  sind  die  Zahlen,  die  für  den  Ammoniak-Stickstoff  und  den  Amid- 
Stickstoff  gefunden  wurden.  Sämtliche  untersuchten  Traubensorten  haben  sehr  viel 
Gesamtstickstoff  und  viel  Ammoniak-  und  Amid-Stickstoff.  Die  anderen  Obst-  und 
Ifeerenarten  sind  daran  meist  weit  ärmer.  Ganz  besonders  arm  an  Gesamt-Stickstoff, 
Ammoniak-  und  Amid-Stickstoff  sind  der  Heidelbeer-  und  der  Preißelbeersaft.  Es 
unterliegt  keinem  Zweifel,  daß  die  Vergärbarkeit  der  Moste  in  hohem  Grade  von 
ihrem  Stickstoffgehalt  .und  von  der  Form,  in  der  die  Stickstoff-Substanzen  in  ihnen 
enthalten  sind,  abhängt;  von  allen  Stickstoff-Substanzen  sind  der  Hefe  das  Ammoniak 
und  die  organischen  Säureamide  am  leichtesten  zugänglich.  Damit  stimmt  überein, 
daß  gesunde  Traubenmoste  niemals  infolge  eines  Stickstoffmangels  schlecht  ver- 
gären; sie  haben  stets  reichlich,  nicht  selten,  z.  B.  nach  starker  Stickstoffdüngung, 
übermäßig  viel  Stickstoff-Substanzen  in  leicht  aufnehmbarer  Form.  Dagegen  bleiben 
Heidelbeer-  und  Preißelbeermoste  aus  Mangel  an  assimilierbaren  Stickstoffverbindungen 
fast  regelmäßig  in  der  Gärung  stecken ;  dies  ist  eine  Erfahrung,  die  nicht  nur  in  der 
Praxis  bei  der  Herstellung  der  Heidelbeer-  und  Preißel  beer  weine  gemacht  worden  ist, 
sondern  die  wir  durch  besondere,  exakte,  mehrere  Jahre  durchgeführte  Gärversuche  im 
Laboratorium  bestätigt  haben.  Sobald  man  diesen  Mosten  einen  Zusatz  eines  Ammoniak- 
salzes, also  eines  Stickstoffnährs Joffes  für  die  Hefe  gibt,  verläuft  die  Gärung  viel  flotter. 

Trotz  der  absoluten  Kleinheit  der  hier  gefundenen  Zahlen  für  Ammoniak-  und 
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Amidstickstoff  sind  die  Differenzen  doch  im  Hinblick  auf  die  Hefenemähning  von 
größter  Bedeutung;  die  Hefe  bedarf  verhältnismäßig  nur  recht  geringer  Mengen  von 
Nährstoffen.  Es  ist  festgestellt,  daß  ein  Zusatz  von  20  g  Chlorammonium  auf  1  hl 
Heidelbeer-  oder  Preißelbeermost  bereits  genügt,  um  die  Gärung  dieser  Moste  ganz 
bedeutend  zu  befördern.  In  20  g  Chlorammonium  sind  aber  nur  5,362  g  Stickstoff 
enthalten,  die  auf  100  1  Most  zugesetzt  werden;  auf  100  com  Most  kommen  daher 
nur  0,00535  g  Stickstoff,  und  diese  genügen  zur  kräftigen  Förderung  der  Grärung. 
Vergleicht  man  daher  die  Unterschiede  im  Gesamt-Sückstoff-  und  im  Ammoniak-  und 
Amid-Stickstoffgelialt  einerseits  der  Traubenmoste,  andererseits  der  Heidelbeer-  und 
Preißelbeermoste,  so  wird  das  abweichende  Verhalten  dieser  Moste  bei  der  Grärung 
leicht  erklärlich.  Bei  dem  Preißelbeermost  kommt  allerdings  noch  hinzu,  daß  er  nach 
den  Untersuchungen  von  E.  Mach,  und  EL  Portele^)  nicht  unerhebliche  Mengen  der 
gärungshemmenden  Benzoesäure  enthält  Im  Heidelbeermost  fanden  wir  bei  einer 
ersten  flüchtigen  Untersuchung  außer  geringen,  hier  nicht  in  Frage  kommenden 
Spuren  von  Salicylsäure  keinen  gärungshemmenden  StofL 

Den  Traubenmosten  steht  in  bezug  auf  den  Gehalt  an  Gesamt-Sdckstoff,  Amiden 
und  Ammoniak  der  Most  aus  schwarzen  Johannisbeeren  gleich.  Damit  stimmt  die 
von  uns  beobachtete  Tatsache  überein,  daß  der  Most  der  schwarzen  Johannisbeeren 
besonders  leicht  und  weit  durchgärt  und  Weine  von  sehr  hohem  Alkoholgehalt  liefert 
Zusätze  kleiner  Mengen  von  Ammoniaksalzen  sind  dementsprechend,  wie  wir  durch 
besondere  Grärversuche  festgestellt  haben,  ohne  jeden  Einfluß  auf  den  Verlauf  der 
Gärung  der  schwarzen  Johannisbeermoste. 

Die  Untersuchungen  über  die  Form  der  Stickstoffbestandteile  in  den  Obstarten 
haben  wir  im  Sommer  1904  fortgesetzt  und  erweitert;  insbesondere  haben  wir  auch 
die  durch  Zinksulfat  aussalzbaren  und  die  durch  Phosphorwolframsäure  fällbaren  Stick- 
stoffverbindungen bestimmt.  Unsere  bis  jetzt  (Anfang  Juli)  ausgeführten  Untersuchungen 
haben  ergeben,  daß  die  Beerenobstarten  beträchtliche  Mengen  von  durch  Zinksulfat 
aussalzbaren  Stickstoffverbindungen  enthalten.  Über  das  Ergebnis  der  neuen  Versuche 
wird  später  berichtet  werden. 

1>)  UnterBuchungen  über  den  Gehalt  der  Obstsorten  an  Pektinstoffen. 

Als  „Pektinstoffe"  bezeichnet  man  die  Bestandteile  der  Obstarten,  die  unter 
geeigneten  Umständen  gallertartig  werden.  Die  chemische  Natur  dieser  Stoffe  ist 
noch  sehr  wenig  erforscht,  man  weiß  kaum,  in  welche  Körperklasse  sie  einzureihen 
sind.  Die  Pektinkörper  werden  aus  den  Obstsäften  durch  starken  Alkohol  gefallt 
Wir  haben  den  Versuch  gemacht,  diese  Körper  in  einigen  Obstarten  zu  bestimmen. 
Zu  dem  Zweck  wurden  25  ccm  Obstsaft  mit  125  ccm  Alkohol  von  96  VoL-^/o  ver- 
setzt, der  dadurch  bewirkte  Niederschlag  auf  einem  getrockneten  und  gewogenen 
Filter  gesammelt,  mit  Alkohol  vollständig  ausgewaschen,  getrocknet  und  gewogen. 
Der  Niederschlag  enthält  neben  den  Pektinstoffen  noch  Mineralbestandteile  und  Ei- 
weißstoffe. Zur  Bestimmung  der  Mineralbestandteile  wurde  der  getrocknete  und  ge- 
wogene Niederschlag  verascht  Zur  Ermittelung  der  £iweißstoffe  wurden  nochmals 
25  ccm  Obstsaft  mit  125  ccm  Alkohol  von  96  VoL-®/o  gefällt,  der  Niederschlag  auf 
einem  aschefreien  Filter  gesammelt,  mit  Alkohol  vollständig  ausgewaschen  und  alsdann 


')  Landwirtechaffcl.  Vers.-Stat.  1890,  88,  69. 
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der  Stickstoffgehalt  des  Niederschlags  nach  Kjeldahl  bestimmt.  Durch  Multipli- 
kation mit  6,25  wurde  der  Stickstoff  auf  Eiweiß  umgerechnet.  Von  der  gesamten 
Alkoholfallung  wurden  dann  die  Asche  und  die  Eiweißstoffe  abgezogen  und  der  Best 
als  Pektinstoffe  in  Bechnung  gesetzt. 

Folgende  Ergebnisse  (g  in  100  ccm)  ^vurden  erhalten: 


Obstart 

Pektin- 
stoffe 

Obstart 

Pektin- 
stoffe 

Obstart 

Pektin- 
Stoffe 

Obstart 

Pektin- 
stoffe 

Bote  Johannisbeeren  .    . 
Sehwarze  Johannisbeeren 
Stachelbaeren 
Maulbeeren 

0,486 
0,667 
0,652 
0,242 

Heidelbeeren  . 
Preißelbeeren . 
Sauerkirschen 
Morellen     .    . 

0,429 
0,388 
0,090 
0,335 

Pfirsiche 
Quitten 
Schlehen 
Mispeln 

0,445 
0,332 
0,201 
0,189 

Elbling 
Sylvaner 
Traminer 
Riesling 

0,125 
0,152 
0,125 
0,116 

Aus  diesen  ntur  zur  Orientierung  ausgeführten  Untersuchungen  ist  nicht  viel 
XU  ersehen.  Im  Jahre  1904  sind  Versuche  über  den  Pektingehalt  einiger  Obstarten 
in  Terschiedenen  Reifestadien  vorgesehen;  nach  den  bei  der  praktischen  Gelee-  und 
Marmeladenbereitung  gemachten  Erfahrungen  soll  nämlich  der  Gehalt  der  Obstarten 
an  gelatinierenden  Stoffen  bei  der  Reife  abnehmen. 

c)  Über  das  Yorkonunen  der  Weinstture  in  den  Obstarten« 

Die  auf  die  einzelnen  Stickstoffformen  untersuchten  Obstarten  ausschließlich 
der  Traubensorten  wurden  auch  auf  Weinsäure  geprüft,  um  festzustellen,  wie  weit 
diei^  für  die  Weintrauben  charakteristische  Säure  in  den  Obstsorten  verbreitet  ist. 
Man  bediente  sich  dabei  des  Verfahrens  von  Halenke  und  Möslinger,  das  zur 
Bestimmung  der  Gesamtweinsäure  in  Trauben-Mosten  und  -Weinen  angewendet  wird  ^). 
Dabei  wurden  nur  in  roten  Johannisbeeren,  Stachelbeeren  und  Preißelbeeren  kleine 
Mengen  Weinsaure  mit  Sicherheit  gefunden,  und  zwar  in  100  ccm  rotem  Johannis- 
beennost  0,041  g,  Stachelbeermost  0,041  g  und  Preißelbeermost  0,056  g.  In  den 
anderen  Obstarten,  auch  in  Heidelbeeren,  schwarzen  Johannisbeeren  und  Maulbeeren, 
wurde  Weinsäure  nicht  gefunden,  wenigstens  wurden  bei  der  Titration  nur  so  kleine 
Mengen  ^/«-Normal-Kalilauge  verbraucht  (höchstens  bis  zu  0,2  ccm),  daß  daraus  ein 
acherer  Schluß  auf  die  Gegenwart  von  Weinsäure  in  den  Obstarten  nicht  gezogen 
werden  kann.  Damit  ist  nicht  ausgeschlossen,  daß  diese  Obstarten  doch  Spuren  von 
Wemsäure  enthalten,  denn  das  angewendete  Verfahren  zeigt  ganz  kleine  Mengen 
Wemsäure  nicht  an.  Jedenfalls  ist  aber  durch  die  vorstehende  Untersuchung  bewiesen, 
daß  in  den  untersuchten  Obstarten  die  Weinsäiu^  höchstens  in  ganz  kleinen  Mengen 
vorkommt;  diese  scheint  in  der  Tat  nur  in  den  Weintrauben  eine  wichtige  Rolle  zu 
spielen. 

d)  Über  die  Verbreitung  der  Saccharose  in  den  Obstarten. 

Da  über  die  Verbreitung  der  Saccharose  in  den  Obstarten  nur  wenige  zu- 
Terlääsige  Angaben   in   der  Literatur   vorliegen,    wurde   eine  Anzahl    frisch    gepreßter 


M  Zeitschrift  analyt.  Chemie  1895,  34,  279;    vergl.  Karl  Windisch,  Die  chemische 
Üntersachung  des  Mostes.    Berlin  1896  bei  Julius  Springer  S.  120. 
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Obatinoste  auf  ihrea  Gehalt  an  Livertzucker   und  Saccharose  geprüft     Die  XJnterea- 
chung  führte  zu  folgenden  Ergebnissen : 


Kote  Jobtaxi 

50,0 

2,74 

9.06 

0 

9,06 

Quitten 

49,9 

1,65 

7.95 

0    1 

Schwarze  Jo-^ 
humiBbeer.) 

Birnen 

47,0 

0,28 

7,36 

1.08  1 

58,5 

3,98 

9.23 

2,56 

11,79 

, 

46,0 

0,88 

6,57 

1,33  , 

Stachelbeeren 

38,8 

1,65 

6,08 

0 

6,08 

Äpfel 

48.2 

0,60 

6,92 

1,10   : 

Bl,2 

0,93 

4,58 

0 

4,58 

Holzapfel 

50,4 

2,69 

6.02 

1,28 

45,8 

2,06 

7,16 

0 

7,16 

Wilde  1 
Birnenf 
Schlehen 
Mispeln 

66,4 

1,65 

10,63 

0 

Maulbeeren 

Sauerkirschen 

Morellcn 

41,6 
54,8 
48,7 

2,30 
1,78 
1.85 

3,83 
8,47 
7,35 

1,99 
2,32 
1,86 

10!79 
9,21 

79,0 
603 

2,99 
0.88 

11,30 
9,60 

2.18 
0 

Pfiraicbe 

30,0 

0,48 

1,02 

8,17 

4,19 

10,63 
13,48 

9,60 


Die  Äpfel  und  Birnen  enthalten  stets  Saccharose.  Bei  den  Pfirsichen  scheint 
sogar  die  Saccharose  den  Invertzucker  zu  überwiegen,  wie  sich  auch  aus  Untersuchungen 
von  Kuli  seh  ergibt.  Die  übrigen  Obstarten,  in  denen  hier  Saccharose  gefunden 
wurde,  sind  in  der  Literatur  meist  als  saccharosefrei  aufgeführt  Auch  über  die 
Zuckerarten  der  Obstsorten  haben  wir  im  Sommer  1904  umfassende  Versuche  in 
Angriff  genommen. 


über  die  Veränderungen  des  Spargels  beim  Aufbewahren 
in  Wasser. 


Mitteilung  I 


Dr.  Karl  Windisch  und  Dr.  Philipp  Schmidt« 

IS  der  ünochemischen  Versuchsstation  zu  Oei> 


snbei 


L.  Rh. 


Der  Spai^I,  bekanntlich  eine  der  teuersten  Gemüsearten,  ist  infolge  seines  hohen 
Wassergehaltes  nur  wenig  haltbar.  Wenn  er  nach  dem  Stechen  an  der  Luft  liegen 
bleibt,  fflngt  or  sehr  bald  an,  f-ich  rot  zu  färben  und  infolge  von  Wasser  Verdunstung 
einzuschrumpfen.  Solcher  an  der  Luft  aufbewahrter  Spargel  ist  minderwertig  und  fast 
unverkäuflich.  Um  den  Spargel,  der  im  Mai  und  Juni  in  großen  Massen  geemtet 
und  auf  den  Markt  gebracht  und  infolgedessen  oft  nicht  gleich  abgesetzt  wird,  auf 
einen  oder  mehrere  Tage  frisch  zu  erhalten,  pflegt  man  ihn  an  einem  dunklen  Ort 
in  klares,  kaltes  Wasser  zu  legen.  Dieses  Frisch haltungs verfahren,  von  dem  wir  erst 
bei  diewer  Gelegenheit  Kenntnis  erhielten,  gab  im  Mai  d.  J.  in  Frankfurt  a.  M.  Ver- 
anlassung zu  einem  lebhaften  Zeitungskrieg.  Die  Spargelkäufer  verwahrten  sich  gegen 
dieses  Verfahren,  da  sie  fürchteten,  daß  dadurch  dem  Spargel  ein  Teil  s«ner  i^äkr- 
stoffe  entzogen  und  seine  Qualität  vermindert  werde;  die  Spargek.üchter  und  -händler 
dagegen  meinten,  gegen  diese  Aufbewuhmngs weise  sei  nichts  einzuwenden;  überdies 
sei  sie  nicht  zu  umgehen. 
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Da  die  Frage,  ob  dem  Spargel  durch  die  Aufbewahrung  in  Wasser  ein  Teil 
der  Nährstoffe  entzogen  wird,  nur  auf  dem  Wege  des  Versuches  einwandfrei  beant- 
wortet werden  kann,  haben  wir  auf  Veranlassung  der  Gartenbau-Gesellschaft  zu 
Frankfurt  a.  M.  einige  Versuche  in  dieser  Richtung  ausgeführt  Wir  untersuchten 
den  frischen  Spargel  auf  seben  Gehalt  an  Wasser  (durch  Verreiben  mit  Sand  und 
Trocknen  bei  105^  im  Toluolbad),  an  Stickstoff,  an  MineraLstoffen ,  an  Zucker  und 
bestimmten  seinen  Gehalt  an  in  Wasser  unlöslichen  Bestandteilen.  Dann  untersuchten 
wir  die  wasserlöslichen  Bestandteile  des  Spargels,  indem  wir  100  g  Spargel  möglichst 
fein  mahlten,  die  Masse  mit  600 — 700  ccm  destillierten  Wassers  ^/2  Stunde  in  der 
Schüttelmaschine  (300  Touren  in  der  Minute)  schüttelten,  das  Ganze  auf  1  Liter  auf- 
füllten, filtrierten  und  in  dem  Filtrate  Extrakt,  Mineralstoffe,  Zucker  und  Stickstoff 
bestimmten. 

Um  die  Veränderungen  des  Spargels  beim  Liegen  an  der  Luft  festzustellen, 
wurden  je  400  g  Spargel  im  Zimmer  und  im  Eisschrank  liegen  gelassen  und  6  Tage 
lang  taglich  das  Grewicht  festgestellt.  Weiter  wurden  sechsmal  400  g  Spargel  genau 
gewogen  und  in  Glasgefäßen  mit  gewogenen  Mengen  destillierten  Wassers  übergössen, 
80  daß  der  Spargel  ganz  mit  Wasser  bedeckt  war.  In  dem  ersten  Gefäß  blieb  der 
8pargel  1  Tag,  im  zweiten  2  Tage  u.  s.  f.,  im  letzten  Gefäß  6  Tage  unter  Wasser. 
Nach  Ablauf  dieser  Zeiten  wurde  das  Gewicht  der  Gefäße  -f-  Wasser  -f-  Spargel 
festgestellt  (um  die  Menge  des  verdunsteten  Wassers  zu  ermitteln),  hierauf  die  Spargel 
berausgenommen ,  mit  einem  Tuch  rasch  und  sorgfältig  abgetrocknet  und  gewogen, 
aof  diese  Weise  also  die  Wasseraufnahme  des  Spargels  bestimmt  Die  so  gefundenen 
Werte  wurden  auf  die  Gesamtwassermenge  und  schließlich  auf  100  g  Spargel  um- 
gerechnet; das  während  der  Aufbewahrung  verdunstete  Wasser  und  das  von  den 
Spargeln  aufgenommene  Wasser  wurde  dabei  berücksichtigt  Da  man  den  Gehalt  des 
Spaigels  an  wasserlöslichen  Bestandteilen  kannte,  konnte  man  berechnen,  wieviel 
Proient  von  ihnen  durch  die  Aufbewahrung  im  Wasser  ausgezogen  wurden. 

Da  anzunehmen  war,  daß  die  Wasseraufnahme  und  die  Abgabe  von  löslichen 
Nährstoffen  hauptsächlich  durch  die  Schnittflächen  des  Spargels  stattfinden,  wiu*den 
ia  einer  Versuchsreihe,  die  4  Tage  dauerte,  die  Schnittflächen  sorgfältig  mit  ge- 
scbmolzenem  Paraffin  bestrichen,  dadurch  die  offenen  Zellen  der  Schnittfläche  voll- 
ständig bedeckt  und  die  so  vorbereiteten  Spargel  4  Tage  in  Wasser  gelegt. 

Die  Untersuchungen  führten  zu  folgenden  fk'gebnissen : 

1.  Zusammensetznng  des  Spargels  und  seiner  wasserlöslichen  Bestandteile 

(auf  100  Teile  des  ursprünglichen  Spargels  berechnet). 

im  ganzen  Spargel       Im  wässerigen  Auszug 

Wasser 92,67  o  o                              — 

Trockensubstanz 7,38  ,                                ^ 

In  Wasser  Unlösliches 2,57  ,                               — 

In  Wasser  Lösliches  (Extrakt)    .    .  4,76  „  4,63  <^'o 

Stickatoflf 0,423,  0,42  , 

Stickstoff-Substanz 2,64  ,  2,63  , 

Zucker 0,27  ,  0,25 

Mmeralstoffe 0,559.  0,53 


fi 


Alkalitftt  der  Asche  (ccm  N.-Kalilauge  \  o  cn  o  o  ot;  o 

auf  100  g  Spargel) /  ^'^^  '°  ^'^^  '" 

K.  04.  23 
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Bemerkenswert  ist  hier  die  Feststellung,  daß  fast  die  gesamte  Stickstoff-Substanz 
und  fast  die  gesamten  Mineralstoffe  des  Spargels  in  Wasser  löslich  sind. 

2.  Menge  der  durch  Wasser  ausgezogenen  Bestandteile  und  Wasserauf- 

nähme  des  Spargels. 


Bestandteile 

Aus  100  g  Spargel  wurden  durch  Wasser  ausgezogen 

in 

1  Tag      2  Tagen    3  Tagen    4  Tagen    5  Tagen    6  Tagen 

4  Tagen') 

Extrakt 

Stickstoff   .... 
Stickstoff-Suhstanz . 
Mineralstoffe  .     .    . 

0,062  g  ,  0,080  g  ''  0,087  g  '  0,148  g 
0,0055,      0,013  ,      0,018  ,      0,027  „ 
0,035  ,      0,079  ,      0,110  ,    ,  0,167  , 
0,019  ,   1  0,022  ,      0,023  ,      0,033  , 

1 

0,232  g      0,258  g 
0,026  ,      0,032  . 
0,167  ,      0,198  , 
0,044  ,      0,038  , 

0,051  g 
0,006  . 
0,035  . 
0,023  . 

100  g  Spargel  nah-  \ 
men  W  asser  auf  i 


7,45  g        9,47  g     ,  11.63  g    ;  10,47  g      12,16  g       7,46  g     ,  12,60  g 


In  der  folgenden  Tabelle  sind  die  dem  Spargel  durch  das  Wasser  entzogenen 
Bestandteile  auf  100  Teile  der  betreffenden,  im  ursprünglichen  Spargel  enthaltenen 
Bestandteile  berechnet 


Bestandteile 

Von  100  Teilen  der  Bestandteile  des  ursprünglichen  Spargels  wurden 

durch  Wasser  ausgezogen  in 

1  Tag      2  Tagen    3  Tagen    4  Tagen  i  5  Tagen 

1 

6  Tagen 

4  Tagen') 

Extrakt 

Stickstoff    .... 
Mineralstoffe  ,     .    . 

1,33  V 

1,81  . 
3,59  . 

1,73  »/o   '    1.86  »0   ■   3,20% 
8,08  ,        4,20  .     ■   6,86  , 
4,17  .        4,26  ,        6,28  , 

1 

5,02  »0 
6,30  , 
8,36  , 

5,57  »0 
7,55  . 
7,25  . 

1,10  »0 

1,33. 
4.32. 

3.  Wasserverlust  des  an  der  Luft  aufbewahrten  Spargels. 


Der  Spargel  verlor  durch 
W^asserverlust  an  Gewicht 

Zeitdauer  der  Lagerung  des  Spargels  an  der  Luft 

beim  Lagern 

1  Tag       2  Tage      3  Tage   j   4  Tage  '   5  Tage      6  Tage 

In  einem  kühlen  Zimmer     .     . 
Im  Eisschrank 

3,55  °  0       8,05  <»  0      11,47  «  o     15,22  «o     19,22  ^o  '  23,10  *  o 
1,37  ,        2,52  ,         3,37  ,    ;     6,11  ,        7,36  .        9,68  . 

!                        1                        i 

Die  Zahlen  der  Tabelle  II  lehren,  daß  der  Spargel  beim  Aufbewahren  in  Wasser 
nicht  unbeträchtliche  Mengen  Wasser  aufnimmt;  in  zwei  Tagen  kann  sein  Gewicht 
durch  das  aufgenommene  Wasser  um  fast  10  ^/o  erhöht  werden.  Dafür,  daß  in 
unseren  Versuchen  am  6.  Tage  eine  so  geringe  AVasseraufnahme  stattfand,  haben  wir 
keine  Erklärung.  Ferner  werden  durch  das  Wasser  dem  Spargel  zwar  nicht  sehr 
große,  aber  doch  recht  merkliche  Mengen  von  Nährstoffen,  insbesondere  von  stick- 
stofflialtigen  Stoffen  und  Mineralstoffen  entzogen. 


^)  Die  Schnittflächen  der  Spargelstangen  waren  mit  geschmolzenem  Paraffin  bestrichen. 
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Selbst  nach  sechstagigem  Aufbewahren  unter  Wasser  im  kühlen,  dunklen  Keller 
waren  die  Spargelstangen  noch  schön  weiß,  doch  zeigten  sie  einen  stärkeren  (strengeren) 
8pargelgerueh.  Die  gewässerten  Spargel  wurden  küchenmäßig  zubereitet  und  verzehrt 
Dabei  ergab  sich,  daß  der  Spargel  durch  mehrtägiges  Aufbewahren  unter  Wasser  doch 
merklich  an  Güte  und  Wohlgeschmack  verliert. 

Die  an  der  Luft  im  Zimmer  lagernden  Spargelstangen  fingen  bereits  nach  einem 
Tag  an,  sich  ihrer  ganzen  Länge  nach  rötlich  zu  färben;  am  zweiten  Tag  waren  sie 
,  bereits  deutlich  eingeschrumpft.  Die  im  Eisschrank  aufbewahrten  Spargel  fingen 
1  erst  am  dritten  Tag  an,  sich  an  den  Spitzen  (Köpfen)  ganz  schwach  zu  löten;  erst 
am  vierten  Tag  bemerkte  man  ein  leichtes  Einschrumpfen.  Es  erscheint  hiernach 
wohl  angängig,  Spargel  an  einem  recht  kühlen  dunklen  feuchten  Ort  auch  ohne  Wasser 
«ioen  Tag,  vielleicht  auch  zwei  Tage  frisch  zu  erhalten;  bei  großen  Mengen  Spargel 
dürfte  diese  Art  der  Aufbewahrung  jedoch  auf  Schwierigkeiten  stoßen,  da  sie  in  der 
Regel  die  Verwendung  von  Eis  zur  Kühlung  erfordern  wird. 

Durch  unsere  Versuche  ist  festgestellt  worden,  daß  der  Spargel  beim  Aufbe- 
wahren in  Wasser  letzteres  aufnimmt  und  daß  ein  merklicher  Teil  der  Nährstoffe 
ausgelaugt  wird;  bei  längerer  Dauer  der  Aufbewahrung  leidet  auch  die  Güte  des 
Spargels.  Auf  diesem  Wege  frisch  erhaltener  Spargel  muß  daher  gegenüber  dem  frisch 
g^tochenen  Spargel  als  minderwertig  bezeichnet  werden,  und  wenn  auch  gegen  dieses  Ver- 
fahren, sofern  ein  besseres  nicht  vorhanden  ist,  nichts  einzuwenden  sein  wird,  so 
dürfte  doch  im  Interesse  der  Konsumenten  eine  Deklaration  für  derart  frisch  er- 
haltene Spargel  zu  fordern  sein.  Wer  Spargel  kauft,  glaubt  gewiß  in  der  Mehrzahl 
der  Fälle,  daß  er  frisch  gestochene  Ware  erhält,  die  mit  Wasser  nur  soweit  in 
Berührung  gekommen  ist,  als  *es  zum  Waschen  des  Spargels  erforderlich  war.  Für  „ge- 
wässerte" Spargel  wird  sicher  niemand  den  Preis  wie  für  frisch  gestochene  bezahlen  wollen. 
Bemerkenswert  ist  das  Verhalten  des  Spargels,  dessen  Schnittflächen  mit  Paraffin 
bestrichen  worden  waren.  Durch  das  Verschließen  der  Zellen  wurde  die  Wasserauf- 
Dahme  nicht  gehemmt,  vielmehr  nahmen  diese  Spargel  zufällig  noch  mehr  Wasser 
auf  als  die  Stangen  mit  offener  Schnittfläche.  Dagegen  wurde  durch  diese  Behandlung 
der  Schnittflächen  das  Auslaugen  der  Nährstoffe  bedeutend  gehemmt;  in  vier  Tagen 
verloren  diese  Spargel  nicht  mehr  Nährstoffe,  als  die  übrigen  mit  offener  Schnittfläche 
in  einem  Tage. 

Vielfach  pflegt  man  auch  die  Spargel  durch  Einlegen  in  feuchte  Erde  oder 
feuchten  Sand  auf  kurze  Zeit  frisch  zu  erhalten.  Ein  Auslaugen  von  Nährstoffen 
oder  eine  größere  Wasseraufnahme  durch  die  Spargel  dürfte  dabei  ausgeschlossen  sein; 
doch  soll  sich  bei  dieser  Art  der  Aufbewahrung  der  Spargel  rötlich  verfärben.  Wir 
haben  hierüber  keine  Versuche  angestellt. 


Konserven  mit  Heizvorrichtung. 

Von 

F.  Buttenberg. 

Mitteilung  aus  dem  staatlichen  Hygienischen  Institut  in  Hamburg. 

Die  Konservenindustrie   bringt   eine   Reihe    von   Nahrungs-   und   Genußmitteln, 
"^ie  in  gekochtem  Zustande    verspeist  werden,    soweit    zubereitet    in    den  Handel,    daß 

23* 
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dieselben  zwecks  Einnahme  der  Mahlzeiten  nur  noch  anzuwännen  sind.  An  nich  ist 
dies  eine  Terhältnismäßig  einfache  Hemchtung,  wenn  die  betreffenden  Speisen  im 
Haushalte  oder  au  sonstigen  Orten,  au  denen  Kochv(»Tichtungen  beiw.  Heizmateiial 
zur  Verfügung  stehen,  fertiggestellt  werden  sollen.  Die  Zubereitung  von  wann«) 
Speisen  ist  jedoch  gelegentlich  bei  Manövern,  Jagden,  Bei^touren,  S^elfohrten  n.  dojf- 
häufig  auch  an  Plätzen  erforderlich,  an  denen  nicht  immer  Herde  und  Brennstoffe 
Twhandeu  sind.  Zuweilen  gesellen  sieb  hierzn  noch  andere  Hindernisse.  Das  An- 
zünden Toa  Heizmaterial  kann  dnrch  Stunn,  Regen  und  heftige  Erschütterung  des 
Aufenthaltsortee  sehr  erschwert  oder  sogar  bei  bestimmten  örtlichen  Verh&ltniasen  taa 
Rücksicht  auf  den  Feuetschdn,  die  Feuergefährlichkeit  und  die  Rauchentwickelui^ 
unmöglich  gemacht  werden. 

Die  angedeuteten  Schwierigkeiten  teilweise  beiw.  ganz  zu  beseitigen,  sind  Kon- 
BervenbÜehaen  hergestellt  worden,  wel<^e  das  Material  zur  Erzeugung  dw  nöt^co 
Wärme  mit  sich  führen.  Zwei  derartige  Konserven  mit  Hetzvoirichtung  sind  in  den 
nachfolgenden  Abbildungen  zur  Anschauung  gebracht 


Fig.  2.  Fig.  3. 

1.  Konserven  mit  Hartspiritus'). 
Bei  der  in  Fig.  2  vorgeführten  Form  ist  der  eigentümlichen  KonservenbücbBe 
ein  Kocher  beigegeben,  der  am  Boden  in  einer  durch  abnehmbaren  Deckel  verschlos- 
senen Vertiefung  Heizmaterial  (Hartspiritus)  aufgespeichert  enthält  Die  Fig.  2a  »gt 
die  Konserve  im  Zustande  des  Versandes;  der  Bebälter  mit  der  Speise  ist  hier  vom 
Kocher  umschlossen  und  wird  darin  durch  biegbare  Blechstreifen  fes^ehalten.  Die  Art 
und  Weise,  wie  die  Konserve  erhitzt  wird,  stellt  Fig.  2  b  dar.  Die  Büchse  mit  der 
Speise  kann  nach  dem  Zurückbiegen  der  Blechstreifen  aus  dem  Kocher  herausge- 
nommen und  durch  Losreißen  eines  direkt  unter  dem  Deckel  eingefügten  Drahtes  ge- 
öffnet werden.  Bei  einem  Versuche  brannte  der  Hartspiritus  9  Minuten  lang;  die 
Speise  (Gulasch)  erwärmte  sich  dabei  auf  87". 

'I  Rehse's  Uiiiversal-fioDseiven  mit  Koch  Vorrichtung  D-RJ*.  No.  91161. 


a  Baad.         1 
I5.8«|»temb«rl9(M.] 
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2.  Kalorit-Konserven  ^). 

In  sinnreicher  Weise  wird  bei  den  neuerdings  käuflichen  Kalorit-Konserven  das 
Erhitzen  der  Speise  nicht  durch  Verbrennen  von  Heizstoffen,  sondern  durch  Nutzbar- 
machung der  Wärme,  welche  beim  Loschen  von  Ätzkalk  entsteht,  ausgeführt.  Wie 
Flg.  3  erkennen  läßt,  hat  die  eigentliche  Büchse  mit  der  Konserve  die  übliche  Form, 
amschlossen  ist  dieselbe  jedoch  von  einem  Mantel,  der  zwei  durch  eine  Wand  ge- 
trennte Abteilungen  aufweist  Im  oberen  Räume  an  den  Seitenwandungen  befmden 
sich  haselnußgroße  Ätzkalkstücke  und  unten  am  Boden  ein  Behälter  mit  einer  abge- 
messenen Menge  Wasser,  dem  1,6  ^/o  Essigsäure  zugesetzt  ist.  Zur  Inbetriebsetzung 
stellt  man  die  Konservenbüchse  auf  den  Kopf,  durchbohrt  mittels  eines  beigegebenen 
8tiftes  in  der  Richtung  der  beiden  eingezeichneten  Pfeile  an  mehreren  Stellen  den 
Behälter  für  das  Wasser  derartig,  daß  das  letztere  auf  den  Ätzkalk  fließt  und  den- 
selben cum  Löschen  bringt  Nach  15  Minuten  langem  Stehenlassen,  Drehen,  Schüt- 
teln und  Rollen  ist  die  Speise  genügend  durchgewärmt.  Der  Deckel  der  Dose  wird 
eodann  durch  Losreißen  eines  Blechstreifens  geöffnet 

Eine  Büchse  Rindfleisch  mit  Bouillon  und  Kartoffeln,  an  der  Hand  der  beige- 
gebenen Grebrauchsanweisung  zubereitet,  zeigte  eine  Temperatur  von  62^. 

Das  Verhältnis  der  Gewichte  bei  den  beiden  beschriebenen  Aufmachungen  ge- 
staltete sich  folgendermaßen: 


No. 

Art  der  Eonserven 

9 

Gesamt- 
gewicht 

a 

Gewicht 
der  Speise 

b 

Blech- 
büchse 
einschl. 
Heiz- 
material 

a-b 

Heiz- 
material 

c 

Blech- 
büchse 

(leer) 

a-[b  +  c] 

1 
2 

Konserven  mit  Hartspiritus 
Kalorit-Konserven    .... 

485  g 
981  , 

254  g 
422  , 

231g 
559  . 

30  g 
819  , 

201  g 
240  . 

oder  in  ^/o  des  Gesamtgewichtes 


1 
2 


Konserven  mit  Hartspiritns 
Kalorit-Konserven    .    .    . 


52,4  0/0 
43,0  , 


47.6  <>/o 
57,0  . 


6,2  »/o 
32,5  . 


41.4  V 

24.5  , 


Der  allgemeinen  Verwendung  obiger  Konserven  stehen  in  erster  Linie  die  er- 
höhten Kosten,  darin  aber  auch  die  Vermehrung  des  Grewichtes  und  Volumens,  welche 
durch  die  Heizvorrichtung  bedingt  werden,  im  Wege.  Dort,  wo  diese  Punkte  keine 
Rolle  spielen  bezw.  gegenüber  den  gewöhnlichen  Konserven  durch  die  gebotenen  Vor- 
teile aufgewogen  werden,  wird  man  von  den  Konserven  mit  Heizvorrichtungen  nicht 
ungern  Gebrauch  machen. 


*)  Diese  Konserven  werden  hergestellt  von  „Ealorit*,  G.  m.  b.  H.  Berlin  N.  4.    D.R.P. 
angemeldet. 
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Referate. 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

Bericht  des  Internationalen  Atomgewichts- Ausschusses.  (Ber. 
Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1904,  37,  7—10.)  —  Die  Atomgewichtstabelle  für  1904 
weist  gegenüber  der  von  1903  nur  zwei  Abänderungen  auf.  Das  Atomgewicht  des 
Cäsiums  hat  entsprechend  den  Berechnungen  von  Richards  und  A roh i bald  den 
Wert  132,9  (0  =  16)  und  131,9  (H  =  1),  das  des  Ceriums  140,25  bezw.  139,2 
(Brauner)  erhalten.  Bezüglich  der  Atomgewichte  von  Lanthan,  Jod,  Gallium,  In- 
dium, Niobium,  Tantal,  ebenso  Quecksilber,  Zinn,  Antimon,  Palladium,  Viuiadin, 
Phosphor  und  Silicium  ist  eine  Neubearbeitung  erwünscht  —  Die  Kommission  be- 
merkt auch,  daß  manche  Beziehungen,  die  als  Grundlage  der  Atomgewichtsberech- 
nungen dienen,  mittels  Verfahren  gewonnen  wurden,  bei  welchen  starke  Säuren  in 
Glasgefässen  zur  Anwendung  gelangten,  die  hierdurch  möglichen  Fehler  können  durch 
Benutzung  von  Quarzgefäßen  (Quarzglas)  vermieden  werden.  Eine  Untersuchung 
über  die  gegenseitigen  Vorzüge  des  Quarzglases  und  des  gewöhnlichen  Glases  wäre 
sehr  erwünscht.  «^.  Mayrhofer. 

M.  Siegfried:  Ein  Kjeldahl-Apparat.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41, 
1 — 2.)  —  Um  das  bei  Gegenwart  größerer  Mengen  anorganischer  Substanzen,  wie 
z.  B.  Phosphorwolframsäure,  auftretende  Stoßen  der  Flüssigkeit  bei  der  Stickstoffbe- 
stimmung nach  Kjeldahl  zu  vermeiden,  hat  der  Verf.  einen  Apparat  herrichten 
lassen,  bei  welchem  die  Kolben  während  des  Aufschließens  in  ständiger  Bewegung 
gehalten  werden.  Hierdurch  wird  nicht  nur  das  Stoßen  vermieden,  sondern  auch  die 
Reaktion  beschleunigt.  Die  Aufschließkolben  sind  in  senkrechter  Stellung  an  einer 
Eisenstange  befestigt,  die  mit  Hilfe  einer  Wasserturbine  und  einer  mit  Excenter  ver- 
sehenen Rolle  hin  und  her  bewegt  wird.  Das  Erhitzen  geschieht  über  freier  Flamme 
(Pilzbrenner).  Der  Apparat  ist  von  Universitätsmechaniker  Rot  he  in  Leipzig  zu 
beziehen.  A.  Hebebrand, 

Otto  Folin:  Beitrag  zur  Chemie  des  Kreatinins  und  Kreatins  im 
Harne.    IV.    Über  die  Bestimmung   des  Kreatinin-Stickstoffs    nach  Kjel- 
dahl.   (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  238 — 242.)  —  Die  von  Kutscher  und 
Steudel  (Z.  1904,  7,  281)  gehegten  Zweifel  an  der  Anwendbarkeit  der  KjeldahF- 
schen  Stickstoffbestimmungsmethode   bei   gewissen   einfachen,   physiologisch   wichtigen 
Verbindungen  sind   von  verschiedenen  Seiten  (Z.  1904,    7,  281)  als  unbegründet  be- 
zeichnet worden.     Auch    die  Zahlen,   welche  der  Verf.  bei   der  Zersetzung  des  Krea- 
tinins nach  Kjeldahl  erhalten  hat,  legen  Zeugnis  von  der  Brauchbarkeit  der  Methode 
bei  der  Bestimmung   der  genannten  Substanz  ab.     Nach  Ansicht   des  Verf.'s  handelt 
es  sich   bei   der  Kjeldahl'schen  Reaktion,    wenn   einfache   chemische  Verbindungen 
zersetzt  werden,  wie  Harnstoff  und  seine  Derivate,  nicht  um  einen  Oxydations-,  sondern 
um  einen  hydrolytischen  Vorgang.     Dieser  verlangt  aber  die  Gegenwart  von  Wasser, 
und  dementsprechend  wurden  auch  beim  Aufschließen  mit  einem  Gemisch  von  20  ccm 
Schwefelsäure  und  5  ccm  Wasser  etwas  höhere  Zahlen  erhalten,  als  mit  reiner  Schwefel- 
säure.   Noch  bessere  Ergebnisse  wurden  erzielt  bei  Verwendung  von  mäßig  verdünnter 
Schwefelsäure   und   Dinatriumphosphat.     Ein    50  Minuten   lang   andauerndes  Kochen 
eines  Gemisches    von   etwa   0,2   g  Kreatinin,    2  g   Sulfatgemisch  (lO^/o   Kupfersulfat 
und  90  ®/o  Kaliumsulfat),  5  ccm  Wasser  und  20  ccm  Schwefelsaure  genügte,  um  allen 
Stickstoff  des  Kreatinins  in  Ammoniak  überzuführen.    Der  Zusatz  von  Kaliumperman- 
ganat bei  der  Stickstoffbestimmung  in  einfachen  Substanzen  nach  Kjeldahl  erscheint 
unnötig.  A.  Eebebrantd, 
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A«  Zaitsehek:  Zur  Methodik  der  Bestimmung  des  Stickstoff-  und 
Eiweißgehaltes  der  Fäces.  (Pflüger's  Archiv  1903,  98,  695—613.)  — 
Die  vom  Verf.  angestellten  Versuche  über  den  Stickstoff gehalt  der  Fäces  von  Menschen 
und  Tieren  ergaben,  daß  der  beim  Trocknen  der  Fäces  eintretende  Stickstoff  Verlust 
beim  Menschen  und  bei  fast  aDen  untersuchten  Tieren  in  den  meisten  Fällen  so 
»roß  ist,  daß  derselbe  zwecks  genauer  Feststellung  des  Stickstoffumsatzes  nicht  ver- 
nachlässigt werden  kann.  Dieser  Stickstoff  Verlust  ist  größer  bei  Fleischfressern  als 
bei  Pflanzenfressern.  Das  Trocknen  der  Fäces  mit  Säurezusatz  verhindert  nicht  immer 
ToUständig  den  Stickstoffverlust,  so  daß  ganz  genaue  Resultate  niu*  durch  Bestimmung 
des  Stickstoffgehaltes  in  mehreren  Proben  der  frischen  Fäces  erhalten  werden.  —  Zur 
Bestimmung  der  Verdaulichkeit  der  Eiweißkörper  ist  es  angezeigt,  nicht  nur  das 
nBeineiweiß'*  der  Nahrung,  sondern  auch  des  Kotes  zu  bestimmen.  Der  Stickstoff- 
verludt  beim  Trocknen  des  Kotes  hängt  von  dessen  Gehalt  an  stickstoffhaltigen,  nicht 
eiweißartigen  Substanzen  ab.  Wahrscheinlich  hat  auch  der  Wassergehalt  der  Fäcea 
einen  Einfluß  darauf.  Max  Müller, 

Robert  Banks  Gibson:  Die  Bestimmung  des  Stickstoffs  nach  Kjel- 
dahl.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  88—91.)  —  Kutscher  und  Steudel 
|Z.  1904,  7,  281)  glaubten  auf  Grund  ihrer  Versuche  die  Anwendbarkeit  des 
Kjeldahl  *schen  Verfahrens  für  die  Bestimmung  des  Stickstoffs  in  Kreatinin, 
Kreatin ,  Harnsäure  u.  s.  w.  bezweifeln  zu  sollen.  Verf.  wurde  hierdurch  zu  einer 
Nachprüfung  veranlaßt,  in  welcher  er  mit  einer  großen  Anzahl  chemisch-  physio- 
logisch wichtiger  Verbindungen  (Harnsäure,  Hippursäure,  Leucin,  Tyrosin,  Uretan, 
Tiohamstoff,  Amidobenzoesäure,  Phenylmethyloxypyrimidine,  Kaseinogen)  vergleichende 
Bestimmungen  ausführte,  welche  die  Zuverlässigkeit  dieser  Methode  (Modifikation  Gun- 
ning)  erwiesen.  Verf.  glaubt  die  Mißerfolge  von  Kutscher  und  Steudel  auf  zu 
kurze  Erhitzungsdauer  zurückführen  zu  sollen,  bemerkt  aber,  daß  in  Substanzen  un- 
bekannter Struktur  der  Stickstoffgehalt  auch  nach  anderen  Methoden  festgestellt 
werden  müße.  J'  Mayrkofer, 

F.  Liechti  und  E.  Ritter:  Über  die  Anwendbarkeit  der  Schlösing'- 
sehen  Methode  zur  Bestimmung  des  Nitratstickstoffs  bei  Gegenwart 
von  organischen  Substanzen.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  43,  168 — 172.)  — 
Verf.  haben,  veranlaßt  durch  die  Erwiderung  Pf  ei  ff  er 's  (Z.  1904,  7,  626)  dessen 
Versuche  mit  gleichen  Mengen  von  Harnstoff  und  Ammonsulfat  wiederholt  und  ge- 
langen in  Bestätigung  ihrer  früheren  Versuche  zu  dem  Ergebnis,  daß  die  Anwesen- 
heit von  Ammonsulfat  eine  Erniedrigung  des  Resultates  um  l^/o,  die  Anwesenheit 
von  Harnstoff  eine  solche  von  1,9  ®/o  des  Gesamt-Nitratstickstoffs  veranlasse,  daß  also 
die  verwendeten  Zusätze  der  Brauchbarkeit  der  Schlösing'schen  Methode  keinen 
Eintrag  tun,  da  diese  aus  zahlreichen  Analysen  berechneten  mittleren  Fehler  von 
1—1,9^,0  als  praktisch  vollkommen  belanglos  zu  bezeichnen  sind.  J-  Mayrkofer. 

Debourdeaux:  Bestimmung  des  Nitrat-Stickstoffs.  (Annal.  chim.- 
analyt.  1904,  9,  3—8  u.  55—60.)  —  Verf.  bringt  ausführliche  Mitteilungen  über 
Jas  bereits  (Z.  1904,  7,  626)  referierte  Verfahren.  Indem  er  die  Fehlerquellen  seiner 
und  der  anderen  Methoden  eingehend  bespricht,  gelangt  er  zum  Schlüsse,  daß  das 
von  ihm  vorgeschlagene  Verfahren  der  Nitratbestimmung  durch  Zersetzung  der  Oxal- 
säure bei  Gegenwart  von  Schwefelsäure,  Mangan-  oder  Vanadinsulfat  in  bezug  auf 
Exaktheit  der  Resultate  und  Einfachheit  der  Ausführung  dem  ursprünglichen  Ver« 
fahren  von  P e  1  o u z e  bezw.  der  Abänderung  Pelouze-Fresenius  in  keinem  Falle 
Bacbsteht.  J-  Mayrkofer. 

A.  Pag^oul:  Bestimmung  geringer  Mengen  von  Nitraten  in 
Flüssigkeiten     mit    viel    organischer    Substanz,       (Bull.    Assoc.    Chim. 
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Sucr.  et  Dist  1903/04,    21,   602-608.)   —   Bei   Flüssigkeiten,    die   viel    organische 
Substanz   enthalten,   wie   z.  B.  im  Rübensaft,   ist   die    sonst  so    yorzügliche   Bestini- 
mungsmethode   von  Schloesing   nicht   anwendbar.    Für   solche  Fälle  schlagt  Verf. 
nachstehende   Abänderung    des    kolorimetrischen    Verfaiirens    von   Grandval    und 
Lajoux  vor,    wobei   zur  Zerstörung   der   organischen   Substanz   Kaliumpermanganat 
dienL      Die   Resultate    sind   für  die   Praxis   genügend  genau.     Man   benötigt   dabei 
folgender  Lösungen:    1.  Die  gewöhnliche  Lösung   von    basischem   Bleiacetat.     2.  SaJ- 
petersäurefreie   Tierkohle.      Solche    kann   man    durch   Glühen  gewöhnlicher  Tierkohle 
im     geschlossenen    Platintiegel    herstellen.       3.    Eine   Lösung    von    40   g    Kalium- 
permanganat und    10  g  Soda   zu   einem   Liter.     4.   Das   Grandval-Lajoux'sche 
Reagens,   dargestellt  durch   Lösen  von    10  g   krystallisierter  Karbolsäure   in    70  ccm 
reiner  Schwefelsäure  in   der   Kälte.     5.    Die   Vergleichsflüssigkeit.     Um    diese   herzu- 
stellen,   werden    10  ccm    einer    Natronsalpeterlösung,    von    welcher    100  com    1  mg 
Salpetersäure    entsprechen,    in    einer    Porzellanschale    zur  Trockne    verdampft     Der 
Rückstand  wird  mit  50  Tropfen  des  erwähnten  Reagenses  gemischt;  man  setzt  etwas 
Wasser  und  dann  tropfenweise  Ammoniak   bis   zur  konstanten  Gelbfärbung  (Bildung 
von  Ammoniumpikrat)   hinzu.     Jetzt    füllt    man   zu    100  ccm  auf   und    hat   so   eine 
Lösung,  deren  Färbung  dem  Gehalte  von    1  mg  Salpetersäure  in    1  Liter   entspricht 
Diese    wird   am   besten  in   zugeschmolzenen   Röhren   von   2  cm   Durchmesser    aufbe- 
wahrt.  —    Die   Ausführung    der  Salpetersäurebestimmung    in    einem   Rübensaft    ge- 
staltet sich  folgendermaßen:    Man   gibt   in    ein    100  ccm   Kölbchen    10  ccm   Rüben- 
saft,   2  ccm  Bleiacetat,   füllt  auf,    schüttelt  durch  und  filtriert     10  ccm  des  Filtrats 
werden   mit  etwas   Wasser   und   4 — 5  ccm  der   alkalischen  Permanganatlösung  zum 
Sieden    erhitzt,     wobei   die    Flüssigkeit    unter    Braunsteinabscheidung    farblos    wird. 
Man   setzt   wieder  Permanganat    zu    und    erhitzt,    und    wiederholt   dies   solange,   bis 
•die  Rotfärbung  nicht  mehr  verschwindet,  was  nach  5 — 6  Minuten    einzutreten  püegt. 
Die  organische  Substanz  ist  jetzt   zerstört.     Man   fügt   hierauf   0,1  —  0,2  g   Tierkohle 
hinzu,    wobei  gewöhnlich   sofort  Entfärbung   eintritt.     Nach    dem  Erkalten  füllt  man 
zu    100  ccm  auf,    schüttelt  und   filtriert      Von   dem  klaren    und    farblosen    Filtrat> 
welches  also  in  100  ccm  1  ccm  des  Rübensaftes  enthält^  dampft  man  einen  aliquoten 
Teil    ein     und    behandelt    den     Rückstand    mit    dem    Grandval-Lajoux'schen 
Reagens    in   derselben   Art,   wie   bei   der  Herstellung   der    Vergleichsflüssigkeit     Der 
jkolori metrische  Vergleich  mit  der  letzteren  erfolgt  in  bekannter  Weise;  die  Berechnung 
ergibt  sich  von  selbst    In  ganz  analoger  Weise  geschieht  die  Salpetersäurebestimmung 
in  anderen   Flüssigkeiten   von  ähnlichem  Charakter  wie  Melassen,    Pflanzenauszügen 
U.  8.   w.  0.  A,  Neufeld. 

W.  Yölts;    Eine  neue   Methode   der  Fettbestimmung.     (Pflüger's 
Archiv    1903,   97,    606—633.)    —    Nachdem   Pflüger   und    seine  Schüler  zuerst 
nachgewiesen  hatten,  daß  das  bisher  allgemein  angewendete  Ätherextraktionsver&hren 
nach   Soxhlet   bei   der  Fettbestimmung   in   tierischen    Substanzen    viel    zu  niedrige 
Werte  liefert  und  infolgedessen  nicht  in  der  üblichen  Weise  beibehalten  werden  könne, 
ist  diese  Tatsache  von  verschiedenen  Seiten  bestätigt  worden.   Geht  man  nun  von  der 
Annahme  aus,  daß  das  Fett  aus  physikalischen  Gründen,  nämlich  infolge  ungenügender 
Zerkleinerung  der  Substanz,  bei  den  früheren  Methoden  durch  siedenden  -nther  nicht 
vollständig  gelöst  wurde,  so  erschien  es  möglich,  doch  zur  Lösung  sämtlichen  Fettes 
zu  gelangen,    wenn   die  Substanz   unter  gleichzeitiger  Einwirkung  von  Äther  nur  ge- 
nügend fein  zerkleinert  wurde,    wobei  zugleich  die  mechanische  Bearbeitung,  die  forir 
währende  Mischung  unterstützend  wirken  müssen.    Auf  Vorschlag  von  C.  Lehmann 
hat  Verf.  entsprechende  Versuche  mit  kleinen  Kugelmühlen  angestellt^  die  im  wesent- 
lichen aus  gewöhnlichen  Glasflaschen   mit   eingeschliffenen  Glasstopfen   von  ungefähr 
200  ccm  Inhalt  bestehen.     Die  Menge   der  verwendeten,   zu  extrahierenden  ßubstan* 
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betrug  bei  dieser  Größe  bis  zu  30  g.  Wenn  es  wünschenswert  ist,  größere  Mengen 
einer  Substanz  zu  analysieren,  hat  man  nur  entsprechend  größere  Flaschen  zu  ver- 
woiden.  Nachdem  die  Substanz  in  die  Flasche  gebracht  ist,  beschickt  man  dieselbe  bis 
zu  etwa  */5  des  Volumens  mit  Porzellankugeln  von  etwa  10 — 12  mm  Durchmesser,  füllt 
Äther  bis  zu  der  gleichen  Höhe  auf,  schließt  den  Stopfen  und  befestigt  die  Flasche 
zwischen  Filz-  oder  Korkplatten  in  einem  Behälter  von  Zinkblech,  dessen  Achse  durch 
eine  Riemenscheibe  mittels  eines  Motors  in  Umdrehung  versetzt  wird,  wobei  sich  eine 
Umdrehungsgeschwindigkeit  von  100 — 120  Touren  in  der  Minute  am  meisten  empfiehlt. 
Nach  genauer  Angabe  von  C  Lehmann  hat  die  Firma  Robert  Münke  in  Berlin 
einen  Apparat  angefertigt,  der  es,  ohne  viel  Raum  einzunehmen,  ermöglicht,  gleich- 
zeitig 18  Analysen  auszuführen.  Verf.  teilt  nun  die  Ergebnisse  von  Fettbestimmungen 
mit,  die  er  mit  Hefe,  Lieinkuchen,  Brot,  Fleisch,  Pferdehirn  erhalten  hat  und  die  er 
wie  folgt  zusammenfaßt:  In  dem  Verfahren  der  Extraktion  mit  Hilfe  der  Kugel- 
mühle und  reinen  Äthers  scheint  ein  Weg  gefunden  zu  sein,  um  den  Gehalt  an  Fett 
in  befriedigend  richtiger  und  nicht  zu  schwierig  auszuführender  Weise  zu  bestimmen. 
Die  Hilfen  durch  Alkohol,  Chloroform,  Pepsinsalzsäure,  erscheinen  insofern  bedenklich, 
ak  relativ  große  Mengen  nichtfettartiger  Substanzen  extrahiert,  wahrscheinlich  von 
aaderen  Stoffen  (Eiweiß?)  abgespalten  werden  können.  Die  Methode  erscheint  auch 
geeignet,  Massenanaljsen  auszuführen,  da  es  leicht  ist,  eine  große  Anzahl  solcher 
Kugelmühlen  in  einem  Gestell  zu  vereinigen.  Endlich  dürfte  noch  als  besonderer 
ViMrteil  hervorgehoben  werden,  daß  man  durch  Anwendung  sehr  großer  Flaschen  mit 
denselben  kleinen  Porzellankugeln  leicht  große  Mengen  Extrakte  zu  genaueren  Unter- 
sudiungen  gewinnen  kann.  Wichtig  ist  nur,  darauf  zu  sehen,  daß  eine  möglichst 
feine  Zuteilung  der  zu  imtersuchenden  Substanz  erreicht  und  der  Äther  einigemal 
(2— 4-mal)  gewechselt  wird.  Zu  ersterem  Zwecke  empfiehlt  Verf.  die  Mischung  mit 
•Seesand,  die  selbst  frisches  Fleisch  und  ähnliche  Substanzen  leicht  zu  analysieren 
gestattet  Man  wird  in  höchstens  48  Stunden,  meist  bereits  erheblich  früher,  die 
Extraktion  beendet  haben  können.  Daß  während  der  Nacht  die  Tätigkeit  des 
Motors  nicht  unterbrochen  zu  werden  braucht,  man  also  die  24  Stunden  des  Tages 
1^11  auszunutzen  vermag,  ist  ebenfalls  ein  Vorzug  der  Methode.  Bei  der  Analyse 
^  meisten  Futtermittel  dürfte  die  Sox hie t 'sehe  Ätherextraktionsmethode  befriedigende 
Resultate  liefern,  wofür  der  von  dem  Verf.  erhaltene  Befund  bei  der  Analyse  des  Lein- 
kuchens spricht;  es  wäre  ihr  somit  der  größeren  Einfachheit  wegen  in  diesen  Fällen  der 
Vorzog  vor  dem  Extraktionsverfahren  in  der  Kugelmühle  zu  geben.         Max  Müller. 

J.  Amman:    Das   Verfahren  der  wiederholten    Extraktion.     (Bull. 

Scienc  Pharmacol.   Paris.    1903,   5,    343 — 350.)  —  Das  gewöhnliche   Verfahren  der 

Extraktion  von  Flüssigkeiten  durch  Ausschütteln  verlangt  jedesmalige  Trennung  beider 

Flüssigkeiten,   ziemlichen   Verbrauch   an   Extraktionsniittel   und    etwaige   Destillation 

größerer  Flüssigkeitsmengen  usw.     Eine  einfache  mathematische  Betrachtung  führt  zu 

einem  Verfahren,   welchem   diese   Mißstände   nicht  anhaften.     Ist  das  Volumen   des 

ExtraktionsmitteLs  V  und  v  ein  Teil  desselben,  in  welchem  p  g  der  zu  extrahierenden 

Substanz  enthalten  sind,   so  wäre,  vollkommene  Extraktion  angenommen,   die  Menge 

V 
Hier  in  V  enthaltenen  Substanz  x  =  —  p.     Bekanntlich   ist   aber  öfteres   Ausschütteln 

V 

V 

nötig.    Es  sei  nach  der  ersten  Ausschüttelung  x^  ==  —  p^  ermittelt  worden.  Verf.  setzt 

nan  den  Flüssigkeiten  im  Schütteltrichter  wieder  etwas  Extraktionsmittel  zu,  so  daß 
■dessen  Volum  Vg  beträgt,  schüttelt  durch,  und  bestimmt  in  einem  Volum  Vg  die 
Menge  der  gelösten  Substanz  =  pg.     Wäre  die  Extraktion  vollkommen   gewesen,   so 

V 

iräre  die  Menge  der  durch  die  Extraktion  zu  bestimmenden  Substanz  Xg  =  p^  -| — ^-  pg 

^2 
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USW.    Xn  =  Pi  -f-  P2  -]-  Ps  -f-  •  •  H ^  Pn«     ^^^    Extraktion    ist    beendet,    wenn   z.  B. 

Xg  =  x^  USW.  gefunden  wird.  Das  Verfahren  hat  nach  Verf.  den  Vorzug,  die  beiden 
Flüssigkeiten  nicht  trennen  zu  müssen,  mit  einer  kleinen  Menge  Extraktionsmittel 
arbeiten  zu  können  und  eine  absolute  zahlenmäßige  Sicherheit  über  die  Beendigung- 
der  Extraktion  zu  bieten.  An  drei  Beispielen  erläutert  Verf.  die  Zweckmäßigkeit 
dieser  Methode.  J-  Mayrhofer, 

A.  Rössing:  Die  Bestimmung  der  Stärke  durch  Hydrolyse  mittel» 
Salzsäure.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1914,  10,  61 — 64.). —  Die  Stärkebestimmung 
durch  Inversion  leidet  an  denselben  Mängeln,  auf  welche  Verf.  bereits  in  seiner  Mit- 
teilung über  die  Dextrinbestimmung  aufmerksam  gemacht  hat  (Zeitschr.  öffentl.  Chem. 
1904,  10,  1).  Bei  Anwendung  des  Umrechnungsfaktors  0,9  werden  auch  nach  dem 
vom  Verf.  angegebenen  Verfahren  zu  niedere  Resultate  erhalten,  während  die  mit  dem 
Faktar  0,93  berechneten  Werte  der  Wirklichkeit  sehr  nahe  kommen.  Es  ist  selbst- 
verständlich, daß  der  Faktor  0,93  nur  für  die  Methode  des  Verf. 's  anwendbar  ist, 
für  jedes  andere  Verfahren  ist  ein  anderer  Faktor  einzuführen,  z.  B.  für  die  alte 
Sachse'sche  Methode  etwa  0,94;  doch  empfielt  es  sich  nicht  dieses  Verfahren  bei- 
zubehalten, da  dasselbe  auch  noch  andere  Fehlerquellen  einschließt  Für  die  Bestim- 
mung der  Stärke  ist  die  direkte  Ermittelung  anzustreben,  wie  solche  Baumert  und  Bode, 
später  Witte  auf  Grund  der  Alkalimethode  ausgearbeitet  haben.  Leider  steht  der  An- 
wendung in  der  Praxis  die  Umständlichkeit  des  Verfahrens  im  Wege.     J,  Mayrhofer. 

W.  A.  Noyes,  6.  Crawford,  Cli.  H.  Jumper,  £.  L.  Flory  und  R.  B.  Arnold: 

Die  Hydrolyse  von  Maltose  und  Dextrin  durch  verdünnte  Säure  und  die 
Bestimmung   der   Stärke.    (Journ.    Amer.  Chem.    Soc.    1904,    26,    266—280.)  ~ 
Die  Verff.  haben  über   den  Verlauf   der  Einwirkung  verdünnter  Säuren    auf  Maltose 
und  Dextrin,  unter  besonderer  Berücksichtigung  der  Zeitdauer  der  Hydrolyse,  im  Hin- 
blick   auf    die    Stärkebestimmung   Untersuchungen    angestellt.     Zunächst    wurde  das 
Verhalten   der  Glykose  gegen  die   bei  der  Stärkebestimnmng   übliche  Säuremenge  ge- 
prüft und  festgestellt,    daß  mehrstündiges  Erhitzen  ohne  Einfluß  auf  die  Reduktions- 
kraft der  Glykose  ist.     Die  Neutralisation  der  sauren  Glykoselösung  darf  nur  in  der 
Kälte  geschehen    und  ein  Teil  der  Säure  (10  ^/o)   ist  im  freien  Zustande   zu  belassen. 
Um  bei  der  Hydrolyse  der  Maltose  und  des  Dextrins  gleiche  Bedingungen  zu  haben, 
wie   bei  der  Hydrolyse  der  durch  Diastase  umgewandelten  Stärke,  wurde  die  Methode 
von  Defren   gewählt,    bei   welcher  die  Zeitdauer   des  Erhitzens   im  Wasserbade  für 
sämtliche  Zuckerarten   die   gleiche   ist.     Das    Maximum    der   reduzierenden  Kraft  der 
hydrolytischen  Umwandlungsprodukte  der  Maltose  wurde  nach  einstündigem  Erhitzen, 
der  sauren  Maltoselösung  im  kochenden  Wasserbade  oder  nach  halbstündigem  Erhitzen 
auf  111®  erreicht.     Längeres  Erhitzen  verursacht  eine  Abnahme  der  Reduktionskraft 
Die  Hydrolyse  des  Dextrins  geht  langsamer  von  statten  und  erst  nach  zweistündigem 
Erhitzen    ist   das  Maximum    an    reduzierenden  Umwandlungsprodukten    erreicht.    Die 
Reduktionskraft   der  Umwandlungsprodukte    der   Stärke   durch  Malzextrakt  entsprach 
derjenigen    einer  Mischung   von    74 — 78®.o    Maltose   und   26 — 22®/o   Dextrin.    Das 
Maximum  der  Reduktion  wurde  bereits  nach  einstündigem  Erhitzen  mit  Säure  erhalten,, 
da   längeres  Erhitzen  mit  Verlusten   an  Maltose  verbunden  ist,    welche   die  Zunahme 
der  Reduktion  durch  die  Umwandlungsprodukte  des  Dextrins  beim  Jängeren  Erhitzen 
ausgleichen.     Bemerkenswert  ist,  daß  beim  direkten  Erhitzen  der  Maisstärke  mit  ver- 
dünnter Säure  selbst  nach  4  Stunden  eine  Abnahme  der  Reduktionskraft  (nach  1  Stunde 
97^/0,    nach  4  Stunden  98®/o)  nicht   eintrat.  —  Die  Verff.  folgern  aus  ihren  Unter- 
suchungen,   daß    bei   der   gewöhnlichen   Stärkebestimmung   das   Erhitzen   mit  Säuren. 
(10%  Salzsäure  vom  spez.  Gew.  1,125)  nicht  länger  als  1  Stunde  geschehen  darf  und 
daß  bei  der  Neutralisation  nur  etwa  90  ^,'0  der  Säure  abzustumpfen  sind.    A,  Hebebrand. 


I5w  s«ot^b!nr  1904.1  R  e  f  e  r  a  t  e.  —  Allgem.  analyt.  Methoden  u.  Apparate.  363 

A.  Panormoff:   Über   die  Bestimmung   der   spezifischen   Drehung 

nach   der   Methode   von  Kanonnikoff.     (Journ.   russ.   phys.-chem.   Gesellsch. 

1903,  35,  678 — 687.)  —  Bei   der  Untersuchung   von    wässerigen  Lösungen  verschie- 

«iener  Zuckerarten  fand  Kanonnikoff  im  Jahre  1888,    daß  die  Differenz  zwischen 

den  Ablenkungswinkeln   der  Ebene   des   polarisierten   Lichtes   durch    zwei   Lösungen 

verschiedener  Konzentration  (a^  —  a^)   in  einem  bestimmten,  von  der  Lösungskon zen- 

tration  unabhängigen  Verhältnis  zur  Differenz  zwischen  den  Minima  der  Ablenkungs- 

winke!  des  gebrochenen  Strahles  ((p  —  q>^)  steht  und  drückte  dasselbe  durch  die  Kon- 

a9  —  a^ 
^iante  A  aus: ^  =  A.    Femer  fand  Kanonnikoff,  daß  der  bei  der  Division 

von  A  durch  den  auf  gewöhnliche  Art   bestimmten    spezifischen  Drehungswinkel  (a)D. 
erhaltene  Koeffizient  (x)  eine  konstante  Größe  für  ein  bestimmtes  Liösungsmittel  dar- 
stellt,  oder  daß  überhaupt  (ä)j)  =  A .  x  ist.  —  Verf.   prüfte  die  Wirkung  der  Kon- 
zentration der  Chloroformlösungen  von  französischem  Terpentin,  1-Pinen  und  Cholestearin 
auf   die  Bedeutung   der  Konstante  A    und   fand,    daß   letztere   bei   den   untersuchten 
Substanzen    sich   mit   der  Konzentration  derselben  verändert     Bei  der   Untersuchung 
des  Verhältnisses    von  A  zur   spezifischen  Drehung  fand  Verf.,   daß   der  Koeffizient 
der  spezifischen  Drehung  sich   nicht  nur  je   nach   dem  Lösungsmittel,    sondern   auch 
je  nach  der  Beschaffenheit  der  gelösten  Substanz  verändert,  so  daß  es  also  unmöglich 
i>t,   die   spezifische   Drehung    richtig    zu    bestimmen,    wenn    man    die   Methode    von 
Kanonnikoff    in  der   von    ihm   vorgeschlagenen   Form   anwendet.      Verf.    schlägt 
daher  eine  Modifikation    der  Kanonnikoff 'sehen  Methode   vor.     Schon   früher  hat 
Verf.  darauf  hingewiesen,   daß   man   die  von  Kanonnikoff  eingeführte  Konstante 
A  auch  bestimmen  kann,  wenn  nur  der  Ablenkungswinkel  der  Ebene  des  polarisierten 
Lichtes  (a^),   und   das  Minimum   des   Drehungswinkels   des   gebrochenen   Lichtes  (g>) 
für  eine  Lösung  der  optisch  aktiven  Substanz  bekannt  sind,  da  es  sich  schon  aus  den 
Ver&uchsbedingungen  schließen  läßt,  daß  die  andere  liösung  verschiedene  Mengen  des 
Lösungsmittels  enthalten  kann.     Wenn  nun  letztere  eine  unendlich  große  Menge  des 
Lösungsmittels  und  eine  unendlich  kleine  Menge  der  optisch  aktiven  Substanz  enthält, 

K>  ist =  A  (Formel  I).     y^  bedeutet  den  Ablenkungswinkel  des  Lösungsmittels. 

Da  die  Substanzen,  bei  denen  sich  A  mit  der  Konzentration  nicht  verändert,  in  der 
Tat  (a)D  =  Ax  (Formel  II)  ist,  so  erhält  man,  wenn  man  nach  Verf.  .in  die  Formel  II 

ttatt  A  seinen  Wert  aus  der  Formel  I  setzt,  die  Formel  (III):  [0)0  = — •    Die 

<p  —  (f, 

gewöhnliche   Bestimmungsart    der    spezifischen    Drehung    mit    einem    200   mm-Rohre 

ftO ,  100 
ergibt,    daß   [a]D  =  — } — p-  ist  (Formel  IV).     Bestimmt  man  x  aus  der  III.  und  IV. 

^  pci 

Formel,  so  ergibt  es  sich,  daß  x  =  — — ■}— ist.     Daß   die   neue   Methode   der 

^  '  p.d.2 

Bestimmung  der  spezifischen  Drehung  keine  praktische  Bedeutung,  sondern  nur  theo- 
retisches Interesse  hat,  sagt  der  Verf.  auch  selbst,  da  man  bei  letzterer  außer  den 
bei  der  alten  Methode  erforderlichen  Bestimmungen  noch  die  Minima  der  Brechungs- 
winkel der  Lösungen  und  der  Lösungsmittel  bestimmen  muß.  a.  Rammul. 

P,  Schweitzer:  Untersuchung  der  sogenannten  Rohfaser  und  der 
Kohlenhydrate  in  Futterstoffen  mit  einem  Versuche,  ihre  Komponenten 
zu  bestimmen.  (Journ.  Araer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  252—262.)  —  Der  Verf. 
bat  den  Gehalt  einer  Anzahl  Grünfutterstoffe  an  Rohfaser  sowohl  nach  der  offiziellen 
Methode,  als  auch  nach  dem  Chlorat-  und  Bromverfahren  bestimmt  und  die  erhaltenen 
Faseni  bezüglich   ihrer  elementaren   Zusammensetzung,   ihres  Wärmewerts  und  Ver-- 
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halteDS  gegen  Schweiz  er 's  Beagens,  sowie  ihres  Pentosangehalts  untersucht.  Die 
Ergebnisse  der  Untersuchung  sind  in  mehreren  Tabellen  niedergelegt.  Die  offizielle 
und  die  Chloratmethode  gaben  im  Durchschnitt  nicht  viel  voneinander  abweichende 
Kesultate,  die  Brommethode  bedeutend  höhere  Zahlen,  da  bei  diesem  Verfahren  die 
Pektinstoffe  nicht  gelöst  werden.  Die  £lementaranalyse  zeigte,  daß  keines  der 
drei  Verfahren  reine  Cellulose  liefert,  und  die  Bestimmung  der  Verbrennungswärme 
«rgab,  daß  die  offizielle  Methode  Bohfaser  mit  zu  hohem  Kohlenstoffgehalt  liefert. 
Beim  Lösen  in  ammoniakalischer  Kupferoxydlösung  blieben  von  der  nach  der  letzteren 
Methode  erhaltenen  Bohfaser  im  Durchschnitt  14,07  ^/o,  von  den  beiden  anderen  2,29 
und  3,28  ^/o  ungelöst  Die  Bestimmung  der  Pentosane  in  den  Bohfasem  nach  der 
Phenylhydrazin-Methode  ergab  bei  der  offiziellen  Methode  im  Durchschnitt  14,04®-o, 
beim  Chloratverfahren  16,04  °/o  und  beim  Bromverfahren  25,03  ®/o  Pentosane.  Die 
letztere  Zahl  ist  höher  als  die  anderen,  weil  auch  die  Pektosen,  welche  in  der  beim 
Bromverfahren  erhältlichen  Bohfaser  enthalten  sind,  Furfurol  liefern.  Die  Menge 
der  Pektosen  ergibt  sich  aus  der  Differenz  zwischen  den  beim  Bromverfahren  und 
der  offiziellen  Methode  erhaltenen  Mengen  Bohfaser.  Der  Verf.  unterscheidet  hier- 
nach zwischen  „Fibro-Pentosan",  „Pekto-Pentosan"  und  dem  Pentosan  der  unbe- 
stimmten Kohlenhydrate,  deren  Werte  im  Durchschnitt  aller  Versuche  zu  13,43,  26,23 
und  54,73^/0  vom  Gesamtpen tosan  ermittelt  wurden.  Ohne  Berücksichtigung  der  Pento- 
sane fallen  die  Stärkebestimmungen  zu  hoch  aus.  Das  nachstehende  Beispiel  (Rot- 
klee) zeigt,  wie  der  Verf.  die  Zerlegung  der  Kohlenhydrate  darstellt: 


Nach  dem  alten  Verfahren 


Nach  dem  Verfahren  des  Verfassers 


Rohfaser 
Kohlenhydrate 


25,34  ^/o 
49,20  , 


Reine  Faser 
Fibro-Pentosan 
Pektose   .    .    . 
Pekto-Pentosan 


^;)  19,19, 


.    22,84  <>/o  Pentosan      ....      8,95  V 

8,00  ,  I  Zacker 8,86  , 

3,08  ,  I  Stärke 12,01  , 

2,11  „    Unbestimmte  Kohlen- 
j     hydrate     .    . 

A,  Hebebrand. 

0.  von  Spindler:  Citronensäurebestimmung  mittels  der  Kalk- 
methode. (Chem.-  Ztg.  1903,  27,  1263—1264.)  —  Bei  der  Untersuchung  eines 
Citronen Saftes  wurden  mit  dem  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Zitronensäure  nach 
Klinger  und  Bujard  (Fällen  als  Kalksalz  in  der  Hitze)  sehr  ungünstige  Ergebnisse 
erhalten.  Der  Verf.  prüfte  daher  dieses  Verfahren  an  einer  reinen  Citronensäuie- 
lösung  und  stellte  dabei  fest,  daß  die  krystallinische  Fällung  des  Tricalciumcitrats  in 
kochender  Lösung  selbst  in  konzentrierter  Lösung  und  bei  Gegenwart  von  Chlor- 
ammonium nicht  quantitativ  ist;  die  Menge  des  Niederschlages  ist  von  dem  Volumen 
der  Flüssigkeit  abhängig.  Das  Tri calciumci trat,  das  4  Mol.  Kry stall wasser  enthält, 
verliert  schon  bei  100^  C  langsam  Kry stall wasser;  man  kann  daher  bei  100*^  C  das 
Gewicht  nicht  konstant  bekommen.  Das  Calciumcitrat  enthält,  wenn  es  diurh  Neu- 
tralisation mit  Kalkwasser  gewonnen  wurde,  stets  etwas  mehr  Kalk  als  der  Theorie 
entspricht  (wohl  durch  den  Kr}'stall wasser verlust).  ^-  Windisek 

E.  Durand:  Bestimmung  der  Malonsäure  und  der  malonsauren 
Salze  mittels  Kaliumpermanganats.  (Annal.  chim.  analy t  1903,8,  330—332.) 
—  Malonsäure  wird  bei  Gegenwart  von  freier  Schwefelsäure  beim  Erhitzen  auf  80* 
durch  Kaliumpermanganat  glatt  zu  Kohlensäure,  Wasser  und  Ameisensäure  oxydiert; 
die  scharf  eintretende  Endreaktion  ist  vorhanden,  wenn  die  Rötung  etwa  ö — 10  Minuten 
bestehen  bleibt.  Nach  Verff.  soll  die  gebildete  Ameisensäure  in  saurer  Lösung  ^ 
nach  halbstündiger  Einwirkung  auf  das  Permanganat  reagieren.    Calcium-  und  Soon- 
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tiumsalze  lassen    sich    in  gleicher  Weise    titrieren.     Der   Grehalt   an   Malonsäure  (x) 

wird  nach  der  Formel  x :  O  =  M :  48  berechnet,  worin  M  das  Molekulargewicht  der 

Malonsäure  und  O  die  im  Permanganat  verbrauchte  Sauerstoffmenge  bedeutet. 

J,  Mayrkofer. 

Ant«  de  Saporta:  Neue  gasvolumetrische  Bestimmungsmethoden. 
I.  Analyse  des  Handelsweinstein.  IL  Bestimmung  des  Kalis  in  land- 
wirtschaftlichen Produkten.  (Annal.  chim.  anaiyt.  1904,  9,  12 — 16.)  — 
1.  Kalium bitar  trat  entwickelt  aus  Natriumbikarbonat  bei  Gegenwart  von  Borsäure  eine 
dar  halbgebundenen  Weinsäure  entsprechende  Menge  Kohlensäure,  deren  Volum  in 
einem  Calcimeter  bestimmt  werden  kann.  Die  Löslichkeit  des  Weinsteins  wird  auch 
in  Gegenwart  von  Borsäure  ganz  wesentlich  erhöht;  aus  einer  heiß  gesättigten  Wein- 
steinlösuDg  krystaUisiert  Weinstein  in  Gegenwart  von  Borsäure  beim  Erkalten  nicht 
an».  Das  Verfahren  ist  folgendes :  5  g  roher  Weinstein  oder  Weinhefe  werden  zerrieben,, 
mit  1  g  Borsäure  und  150 — 180  ccm  Wasser  versetzt  und  die  Mischung  5  Minuten 
lang  gekocht  Nach  dem  Erkalten  wird  auf  200  ccm  aufgefüllt  und  von  der  gut 
durchmischten  Losung  20  ccm  im  Calcimeter  mit  Kaliumbikarbonat  zusammengebracht 
und  das  Volumen  Kohlensäure  (N')  bestimmt;  gleichzeitig  wird  ein  Kontroll  versuch 
angestellt  mit  20  ccm  einer  1  ®/o-igen  Weinsäurelösung,  welche  in  ihrem  Wirkungswert 
0,500  g  Weinstein  entsprechen.  Ist  das  auf  diese  Weise  ermittelte  Kohlensäure- 
Tohunen  N,  so  berechnet  sich  der  Weinsäuregehalt  (bezw.  Weinsteingehalt)   nach   der 

100  N' 
Formel  — =^^ — .  —  11.  Bestimmung  des  Kaliums.    Wirken  konzentrierte  Lösungen 

von  Natriumbitartrat  auf  die  Lösung  eines  Kalisalzes  ein,  so  bildet  sich  Weinstein,, 
welcher  nach  einigen  Stunden  ruhigen  Stehens  auskiystallisiert.  Die  Ausfällung  ist 
um  so  vollkommener,  je  größer  die  Menge  des  entstandenen  Weinsteins  ist.  Durch 
die  Abscheidung  des  Weinsteins  wird  die  ursprüngliche  Aciditätder  Lösung  vermindert,, 
^e  Abnahme  der  Acidität  kann  daher  als  Maß  des  ausgeschiedenen  Weinsteins 
dienen  —  während  andererseits  der  ausgeschiedene  Weinstein  nach  dem  unter 
1  angegebenen  Verfahren  bestimmt  werden  kann.  Verf.  benutzt  zur  Abscheidung  des 
Weinsteins  1.  eine  Lösung  von  Weinsäure  in  destilliertem  Wasser,  2.  eine  konzen- 
trierte Lösung  von  Natriumbitartrat,  gesättigt  mit  Weinstein,  3.  eine  gesättigte  Wein- 
steinlösung.  Die  Lösungen  2.  u.  3.  werden  mit  Salicylsäure  konserviert,  sie  müssen 
nach  dem  Filtrieren  und  Erkalten  vollkommen  klar  bleiben.  Die  Acidität  dieser  drei 
Lösungen  wird  mittels  Natriumbikarbonats  gasvolumetrisch  bestimmt  und  z.  B.  gefunden; 
20  ccm  der  Lösung  1  entwickeln  N  ccm  Kohlensäure,  10  ccm  der  Lösung  2  mit 
Wasser  auf  20  verdünnt,  entwickeln  M  ccm,  und  200  ccm  der  Lösung  3  entwickeln 

a  ccm.    Von  dw  zu  untersuchenden  Substanz  werden  nun  —    —  cg  abgewogen,  in 

50  ccm  der  Lösung  3,  ohne  dabei  zu  erwärmen,  gelöst  und  5  ccm  davon  mit  20  ccm 
der  Losung  2  versetzt»  4 — 5  Stunden  stehen  gelassen.    Die  Acidität  dieser  Mischung, 

d.  h.  Lösungen  2  und  3,  ist  =  2  M  -f-  ---  —  T,  wenn  keine  Ausscheidung  stattgefunden 

bat    Die  Flüssigkeit   wird  von  dem  entstandenen  Niederschlag   getrennt   und   in  15 

oder  20  ccm  derselben  die  Acidität  gasvolumetrisch  bestimmt,    das  erhaltene  Resultat 

5  5 

mit  —  bezw.  —  multipliziert,    dieser   Wert   ist  T'.     T  —  T'  ^  dem   ausgeschiedenen 

Weinstein.  Wie  erwähnt,  kann  auch  der  ausgeschiedene  Weinstein  direkt  bestimmt 
werden.  Der  Niederschlag  wird  filtriert,  mit  der  Weinsteinlösung  gewaschen,  letztere 
Biöglichst  gut  abgesaugt,  und  nunmehr  der  Weinstein  in  destilliertem  Wasser  mit  Zu- 
satz von  Borsäure  gelöst  und  nach  dem  Verfahren  I  gasvolumetrisch  bestimmt. 

J.  Mayrkofer, 
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U.   Neubauer;    Die    Bestimmung    der    Alkalien,    insbesondere    in 
Pflanzenaschen.     (Zeitschi,    analyt.    Chem.    1904,   43,    14 — 36.)  —  Verf.  ersetzt 
zunächst  die  Veraschung  der  Pflanzen  Substanz   durch  die  Verbrennung  mit  Schwefel- 
säure und  Salpetersäure   und   fällt  in  dem  von   der  überschüssigen  Säure  durch  Ab- 
dampfen   und    Glühen    befreiten    Salzgemenge    Eisen,    Tonerde,   Phosphorsäure   und 
Magnesia  durch  überschüssiges  Kalkwasser,  welche  bis  auf  Magnesia,  die  in  sehr  ge- 
ringen Spuren  gelöst  bleibt,  auf  diese  Weise  vollständig  abgeschieden  werden  können. 
Nachdem  aus  der  Lösung  der  überschüssige  Kalk  als  Oxalat  abgeschieden  ist,  werden 
die   Alkalien   als  Sulfat  gewogen   und   das  Kalium  gesondert  nach  Verf/s  Angaben 
{Zeitschr.   analyt.   Chem.    1900,  39,    481)    bestimmt     Von    dem    Gesamtgewicht   der 
Sulfate  wird  als  Korrektur  für  Magnesia  0,0005  g  in  Abzug  gebracht.     Dieses  kurz 
skizzierte  Verfahren  umgeht  zunächst  die  Fehler  der  Veraschung  (Alkali Verluste)  und 
die  Unbequemlichkeiten  derselben,   die  Umwandlung  in  Chloride,   die  Ausfällung  der 
Schwefelsäure,    bei    welcher   mit   dem    Baryumsulfat   immer  Alkali  mitgerissen    wird, 
ferner  die  unvollkommene  Fällung  des  Baryumkarbonates  mittels  Ammoniumkarbonats 
und  endlich  die  ganz  unvollkommene  Abscheidung  der  Magnesia.    Überhaupt  hängen 
der  Isolierung  der  Alkalien   als  Chloride  eine  Anzahl  verschiedener  Fehlerquellen  an, 
welche  durch  das  von  Finkener  angegebene  Verfahren  der  Bestimmung  als  Sulfat 
vermieden  werden  können,  worüber  Verf.  früher  schon  (siehe  oben)  die  besten  Erfah- 
rungen machen  konnte.     Das  Verfahren  ist  folgendes:    Die  Substanz,    welche  für  ge- 
wöhnlich  nicht   fein   zerkleinert  zu   werden    braucht,    wird   mit   einem    Gemisch   von 
Salpetersäure  (1,4)  und  konzentrierter  Schwefelsäure   in   einem  vorher   mit  Säure  aus- 
gekochten Schott'  sehen  Kolben,  von  etwa  500  ccm  Inhalt  übergössen  und  zunächst 
eine  Stunde  lang  bei  gewöhnlicher  Temperatur  stehen  gelassen  und  erst  dann  vorsichtig 
erhitzt  usw.  Für  je  5  Körner  braucht  man  30  ccm,  für  5  g  aller  Ernteprodukte  etwa 
40  ccm  konz.  Salpetersäure;  von  der  Schwefelsäure  genügen  für  Substanzmengen  bis 
zu    10  g    10  ccm.     Wenn   der   zur  Oxydation   der   organischen   Substanz   nicht  ver- 
brauchte Rest  der  Salpetersäure  abdestilliert  ist  und  sich  die  bereits  hellgelb  gewordene 
Lösung   wieder  dunkel   färbt,    so  wird  zweckmäßig,    nachdem   man  vorher   etwas  ab- 
kühlen gelassen,  unter  weiterem  vorsichtigem  Erhitzen,   wobei  Üi^erhitzung   der  nicht 
von  der  Flüssigkeit  bespülten  Glaswände   vermieden  werden   soll,   noch   ^/2  ccm  Sal- 
petersäure zugesetzt  und  nötigen  Falles  dieser  Zusatz  wiederholt,  bis  vollständige  Ent- 
färbung, d.  h.  Zerstörung  der  organischen  Substanz  eingetreten  ist.    Etwas  vorhandene 
Nitrosylschwefelsäure  veranlaßt  beim  Verdünnen  des  Kolbeninhalts  mit  Wasser  Auf- 
schäumen;  um  Verluste  durch  Verspritzen  beim  Eindampfen  zu  vermeiden,  verdünnt 
man  vorsichtig  unter  Abkühlung  im  Kolben  selbst  mit  dem  gleichen  Volum  Wasser, 
spült  den  Kolbeninhalt  in  eine  Platinschale,  dampft  über  einem  Pilzbrenner  ein  und 
erhitzt  schließlich  bis  zur  deutlichen  Rotglut,  um  alle  Ammoniaksalze  sicher  zu  verjagen. 
Nach  dem  Glühen  wird  die  Schale  sofort  bedeckt  um  Verluste  durch  Abspringen  der 
gesinterten  Masse  zu  verhindern,  die  nach  dem  Erkalten  in  schwach  salzsaurem  Wasser 
gelöst  wird.    Man  verdampft  sodann  zur  Trockne,  um  die  Salzsäure  zu  entfernen  und 
spült  schließlich  den  Schaleninhalt  in  einen  150  ccm  fassenden  Seh  Ott*  sehen  Kolben, 
setzt  Phenolph talein    zu  und   soviel  Kalkmilch,    daß  diese  zur  Herstellung  einer  ge- 
sättigten Lösung  bis  zur  Marke  genügt.     Die  Kalkmilch  wird  stets  frisch  aus  reinem 
Calci umkarbonat  hergestellt.    Für  5  g  Pflanzensubstanz  genügen  im  allgemeinen  1,5  g 
Karbonat.     Nach  dem  Zusatz  der  Kalkmilch  füllt  man  bis  zur  Marke    auf,   schüttelt 
gut  durch  und  filtriert  nach  halbstündigem  Stehen    durch   ein  trockenes  Filter.    Das 
Filtrat  muß  noch  Calciumhydroxyd  enthalten   (Bildung  einer  starken  Haut  von  Kar- 
bonat)  sonst   ist   die  Fällung   der   Magnesia   unvollkommen.     Ein   aliquoter  Teil  des 
Filtrates  wird  nun  mit  Ammoniumoxalat  gefällt,   indem   man  zuerst  einen  Überschuß 
von  Oxalsäure  und  dann  erst  Ammoniak  zufügt    Um  zu  entscheiden,  ob  die  Losung 
mit  Kalkhydrat  annähernd  gesättigt  ist,  setzt  man  aus  einer  Bürette  ^/s  N-Oxalsaure  bis 
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xum  Verschwinden  der  Rotfärbuug  zu.  100  ccra  Wasser  lösen  bei  20®  C  etwa  0,12  g 
Calciunioxjd  (8,7  ccm  Vä  N.-Oxalsäure  entsprechend);  die  Anwesenheit  von  Alkali- 
solfaten  erhöht  die  Löslichkeit  des  Calciumhydroxydes,  so  daß  bei  1  und  2  g  Alkalisulfat 
12,3  bezw.  14,6  ccm  ^/2  N.-Oxalsäure  verbraucht  werden.  Kleine  Abweichungen  des 
Ozalsäureverbrauchs  sind  belanglos,  ist  aber  die  Alkalitat  wesentlich  geringer,  dann  ist 
dem  etwas  eingeengten  Filtrat  Kalkwasser  zuzusetzen,  nach  halbstündigem  Stehen  zu 
filtrieren  und  das  Filter  mit  Kalkwasser  zu  waschen.  Zu  dem  Kalkfiltrat  setzt  man, 
nadidem  der  Neutralitatspunkt  erreicht  ist,  noch  2  —  3  ccm  Oxalsäure,  erhitzt  fast  bis 
zum  Sieden  und  macht  vorsichtig  mit  Ammoniak  alkalisch  (Lackmuspapier).  Überschuß 
Ton  Oxalsäure  ebenso  wie  von  Ammoniak  ist  zu  vermeiden.  Hat  sich  der  Oxalat* 
niederschlag  abgesetzt,  so  wird  filtriert,  mit  ammonoxalathaltigem  Wasser  so  lange 
nachgewaschen  bis  das  Filtrat  keinen  Glührückstand  mehr  hinterläßt.  Um  sich  zu  ver- 
gewissern, daß  der  Kalk  vollständig  abgeschieden  ist,  versetzt  man  das  eingeengte, 
meist  schwach  saure  Filtrat  mit  etwas  Ammoniak  bis  zur  Rotfärbung;  eine  etwa  ent- 
stehende Ausscheidung  ist  durch  Filtrieren  zu  beseitigen.  Nunmehr  wird  das  Filtrat 
mr  Trockne  gebracht,  die  Ammoniaksalze  verflüchtigt,  die  zurückbleibende  weiße 
Salzmasse  nach  dem  Erkalten  in  bedeckter  Schale  in  heißem  Wasser  gelöst  (Kalium- 
Sulfat  löst  sich  schwierig;  die  Lösung  darf  höchstens  durch  Spuren  von  Kieselsäure 
schwach  getrübt  sein)  und  zur  Entfernung  von  noch  vorhandener  halbgebundener 
Schwefelsäure  nochmals  eingedampft  und  geglüht,  oder  im  entgegengesetzten  Fall, 
wenn  die  Lösung  alkalisch  ist,  mit  etwas  Säure  versetzt,  nochmals  eingedampft,  ge- 
glüht und  endlich  gewogen.  Von  dem  Gewicht  der  Sulfate  werden,  wie  schon  er- 
wähnt, 0,5  mg  für  Magnesia  in  Abzug  gebracht.  Die  Bestimmung  des  Kaliums  erfolgt 
genau  nach  dem  früher  vom  Verf.  angegebenen  Verfahren  (Zeitschr.  analyt  Chem. 
1900,  39,  485).  Es  empfiehlt  sich  jedoch  die  ersten  Anteile  des  Filtrates  vom  redu- 
lierten  Platin,  das  Gesamtfiltrat  und  die  ersten  Waschwässer  auf  Kalk  bezw.  Magnesia 
lu  prüfen.  Wären  größere  Mengen  der  beiden  Oxyde  als  Alkalisulfat  gewogen  worden, 
so  müßten  dieselben  bestimmt  und  in  Abzug  gebracht  werden.  Der  angegebene 
Untersuchungsgang  bezieht  sich  auf  chlorfreie  Salze,  liegen  Chloride  vor,  so  sind  diese 
durch  wiederholtes  Abrauchen  mit  Schwefelsäure  in  Sulfate  überzuführen. 

J.  Maythofer. 

K«  Jakobi:  Bestimmung  der  Alkalien  bei  Gegenwart  von  Boraten. 
(Joum.  Amer.  Soc.  Chem.  1904,  26,  88 — 91.)  —  2  g  der  zu  untersuchenden  Substanz 
werden  in  Salzsäure  gelöst,  zur  Trockne  verdampft,  der  Rückstand  eine  Stunde  lang 
erwärmt  (Abscheidung  der  Kieselsäure),  dann  mit  verdünnter  Salzsäure  aufgekocht  und 
die  ausgeschiedene  Kieselsäure  abfiltriert.  In  der  Lösung  werden  Eisen  und  Tonerde 
dnrch  Ammoniak,  Kalk  und  Magnesia  durch  Ammoniumoxalat  und  -phosphat  ausge- 
fällt, überschüssige  Phosphorsäure  durch  Eisenchlorid,  dieses  wieder  durch  Ammoniak 
entfernt  Ist  Schwefelsäure  vorhanden,  so  muß  diese  besonders  bestimmt  werden. 
Nachdem  die  angeführten  Basen  sämtlich  abgeschieden  sind  —  für  gewöhnlich  sind  andere, 
bei  Gegenwart  größerer  Menge  von  Boraten  nicht  vorhanden  —  wird  die  Lösung  unter 
Zusatz  von  40— 50  bezw.  20  ccm  konz.  Salpetersäure  zweimal  nacheinander  zur  Trockne 
gebracht^  der  Rückstand  ebenso  zweimal  mit  je  20  ccm  konz.  Salzsäure  eingedampft, 
und  endlich  mit'heißem  Wasser  aufgenommen,  filtriert  und  in  einer  gewogenen  Platin- 
schale vorsichtig  eingedampft,  getrocknet,  geglüht  und  gewogen.  Dieser  Glührück- 
stand, bestehend  aus  den  Chloriden  der  Alkalien,  freier  Borsäure  und  Natriummeta- 
borat, wird  in  Wasser  gelöst,  das  Metaborat  mit  V2  N.-  Schwefelsäure  und  Methylorange, 
<Üe  Gesamtborsäure  mit  ^/g  N.-  Kalilauge,  Phenolphtalein  bei  Gegenwart  von  Glycerin  titri- 
metrisch  bestimmt.  Das  Gewicht  des  Schaleninhaltes,  vermindert  um  das  Gewicht 
der  Borsäure  und  des  Natriumoxydes  (im  Borat),  ergibt  das  Gewicht  des  vorhandenen 
Ghlornatriums,  das  mit  dem  Faktor  0,53077  auf  Natriumoxyd  umgerechnet  wird.    Dieses 


368  Referate.  -  Allgem.  analyt.  Methoden  u.  Apparate.  [i^jfS^rli'ÄS^f 


und  die  zuerst  bestimmte  Menge  Natriumoxyd  ergeben  zusammen  die  Gesamtmenge 
Natriumoxyd  in  der  Substanz.  Kaliumoxyd  ist  wie  Schwefelsäure  gesondert  zu  be- 
stimmen. —  Beispiel:  Ein  Gemenge  von  Borsäure  und  Soda  (0,0588  g  NajO  ent- 
sprechend) wurde  mit  Salzsäure  auf  dem  Wasserbad  zur  Trockne  verdampft,  getrocknet^ 
schwach  geglüht  und  gewogen.  Das  Gewicht  des  Glührückstandes  betrug  0,1367  g. 
Zur  Titration  des  Alkali  im  Metaborat  mit  V2  N.-  Schwefelsäure  und  Methylorange  wurden 
verbraucht  0,7  ccm  =  0,01085  g  NajjO.  Zur  Titration  der  Borsäure  mittels  ^  2  N.-  Natron- 
lauge, Phenolphtalein  und  Glycerin  wurden  verbraucht  2,55  ccm  (davon  ab  0,4  für 
Glycerin)  entsprechend  0,03763  g  Borsäure.  Es  verbleiben  daher  fiur  Natriumchlorid 
0,08822  g  [0,1367  -  (0,01085  +  0,03763]  entsprechend  0,04682  g  Na^O.  DieGfe- 
samtmenge  des  vorhandenen  Na^O  wird  daher  zu  0,04682  -f-  0,01085  =  0,05767  g 
gefunden,  während  die  tatsächlich  angewandte  Menge  0,0588  g  beträgt.  ^*  Ma^hf^er, 

Th.  W.  Richards  und  R.  C.  Wells:  Das  Nephelometer,  ein  Instrument 
zum  Nachweise  und  zur  Bestimmung  opaleszierender  Niederschläge. 
(Amer.  Chem,  Joum.  1904,  81,  235 — 243.)  —  Die  gewichtsanalytische  Bestimmung 
der  unter  dem  Namen  Opaleszenz  bekannten,  sehr  fein  verteilten  Niederschläge  ist 
eine  sehi*  schwierige,  bei  Atomgewichtsbestimmungen  und  anderen  Arbeiten  aber  not^ 
wendige  Aufgabe.  Der  von  dem  Yerff.  beschriebene  Apparat  hat  den  Zweck,  derartige 
Niederschläge  in  Mengen  von  weniger  als  1 — 2  mg  pro  Liter  suspendierender  Flüssig- 
keit zu  bestimmen.  Die  Methode  beruht  auf  dem  Umstände,  daß  solche  Niederschläge 
Licht  reflektieren  und  daß  die  Intensität  des  reflektierten  Lichts  unter  sonst  gleich- 
mäßigeu  Bedingungen  eine  Funktion  der  Menge  des  Niederschlags  ist  Aholiche 
Apparate  wurden  schon  von  Mulder,  Stas  u.  a.  angewandt  Verff.  haben  das  von 
Richards  (Proc.  Am.  Acad.  1894,  30,  385)  beschriebene  Nephelometer,  welcbes 
dieser  bei  seinen  Atomgewichtsbestimmungen  des  Strontiums  benutzte,  abgeändert  und 
verbessert.  Die  Änderungen  erstrecken  sich  hauptsächlich  darauf,  daß  die  Bilder  der 
zu  untersuchenden  Flüssigkeit  und  der  Vergleichslösung  mittels  Prismen  auf  ein  Ge- 
sichtsfeld übertragen  und  dort,  nebeneinander,  vergleichbar  sind.  Die  nähere  Anord- 
nung ist  aus  den  der  Originalarbeit  beigegebenen  Abbildungen  ersichtlich.  Das  In- 
strument hat  gegenüber  der  früheren  Anordnung  den  Vorzug  der  leichteren  und 
schnelleren  Handlichkeit;  mit  seiner  Hilfe  wird  der  Nachweis  und  die  Bestimmung 
sehr  geringer  Mengen  feinst  verteilter  Niederschläge  ermöglicht.  Die  Hauptfehlerquelle 
liegt  in  der  Beschaffenheit  des  Niederschlags.  Um  hier  Abweichungen  zu  vermeiden, 
muß  man  die  zu  untersuchende  Flüssigkeit  und  die  Vergleichslösung  in  ganz  genau 
der  gleichen  Weise  behandeln.  C.  A.  Nevfcld. 

W.  H.  Krug:  Die  Bestimmungsmethode  der  Kohlenhydrate  in  Nah- 
rnngs-  und  Fattermitteln.  (Joum.  Frankl.  1902,  154,  849-366;  Chem.  Centrbl.  1903, 
I,  61.) 

W.  Goodwin  und  B.  ToUens:  Über  die  Zusammensetzung  des  Furfurol- 
phloroglucids.    (Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1904,  37,  315—319.) 

Albert  Nenmann:  Über  eine  einfache  Methode  der  Eisenbetimmang  bei 
Stoff wechselversuchen.  (Arch.  Anat.  u.  Physiol.  [Hia-Engelmann].  Physiol.  Abt.  1902, 
362—365;  Chem.  Centralbl.  1902,  I,  1422—1423.) 

G.  Lunge:  ßeitäge  zur  chemisch-technischen  Analyse.'  (Zeitsch  aogew. 
Chem.  1904,  17,  195-203,  225-286  u.  265—270.)  —  Die  Arbeit  bringt  die  verschiedensten 
Beiträge  zur  Maßanalyse. 

C.  Reichard:  über  die  saure  Reaktion  der  Ammoniumsalze  gegen  den 
blauen  Lackmusfarbstoff.     (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1105—1106.) 

H. Matthes:  Über  re fr aktometrisch-analytische  Bestimmungsmethoden. 
(Zeitschr.  anal.  Chem.  1904,  48,  78—84.) 

C.  Kippenberge i* :  Neue  Apparate  zur  Maßanalyse.  (BOrettenbalter,  Bflretten- 
Verschluß.)     (Chem.-Ztg.  1903,  26,  1255.) 
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Jnl.  Wagner:  Über  die  £inrichtang  und  Prüfung  der  Meßgeräte  für 
MaBanalyse.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  33-40.) 

A.  Stepanow:  Titerstellung  der  Alkalien  (Kali-  und  Natronlauge) 
mittels  Kaliumbichromates.    (Farmazeft  1903,  11,  1341;  Chem.-Ztg.  1903,  27,  Rep.  326.) 

H.  Wislicenns:  Einige  neue  Hilfsmittel  für  analytische  Laboratorien. 
(Glühofen,  automatischei*  Beutelapparat,   Kolonnenwasserbäder.)     (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1206.) 

C.  Glatzel:  Dreifach  wirkendes  Gas  wasch-  und -absorptiongefäß.  (Chem.- 
Ztg.  1903,  27,  1060—1061.) 

Frits  Hanfland:  Wasserbftder  aus  emailliertem  Schmiedeeisen  mit 
neuen  Auflegringen.    (D.R.U.M.  201751).    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1108.) 

Nene  Laboratoriums-Vakuumpumpe.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1152.) 
J.  Haas:  Eine  neue  Exsiccatorform.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1273.) 

Fr.  Wiedmann:  Schutztrichter  zum  Liebig'scheu  Kühler.  (Chem.-Ztg. 
1903,  27,  1206.) 

Neuer  Rückfluß-  und  Destillationskühler.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1108.) 

Patente. 

Dr.  Adolf  Kwileki  in  Breslau:  Verfahren  zur  raschen  Ermittelung  des 
Eiweißgehaltes  von  Flüssigkeiten,  insbesondere  des  Urins.  D.R.P.  147912 
▼om  19.  November  1902  (Patentbl.  1904,  25,  529.)  —  Die  durch  das  Ausfällen  des  Eiweißes 
in  der  Wärme  getrübte  Lösung  wird  zum  Zwecke  schnelleren  Absetzens  des  Niederschlages 
einer  plötzlichen  Abkühlung  unterworfen.  Bisher  dauerte  es  12—16  Stunden,  bis  der  Nieder- 
schlag sich  vollständig  am  Boden  des  Albuminimeters  gesammelt  hatte,  nach  diesem  neuen 
Verfahren  sind  nur  wenige  Minuten  erforderlich.  A,  Oelker, 

Milch  und  Käse. 

Friedrich  Petersen:  Untersuchungen  über  den  elektrischen  Wider- 
stand der  Milch.  (Inaug.-Diss.  Kiel  1904.  Druck  von  Friedr.  Stollberg,  Merse- 
burg.) —  Das  Ergebnis  seiner  Versuche  faßt  Verf.  in  folgenden  Sätzen  zusammen: 
1.  Der  elektrische  Widerstand  der  normalen,  frischen  Milch  hängt,  außer  von  ihrer 
Zusammensetzung,  von  der  Temperatiur  ab,  und  zwar  derart^  daß  derselbe  bei  steigender 
Temperatur  fällt,  bei  abnehmender  Temperatur  steigt.  2.  Der  durchschnittliche  Wider- 
stand der  Milch  von  einzelnen  Tieren  schwankt  beträchtlich,  nach  Untersuchungen  des 
Verf.  zwischen  186  und  304  Ohm  bei  lö^.  Das  Mittel  beträgt  231,64  Ohm  bei 
15^  —  3.  Bezüglich  des  Widerstandes  der  Milch  sind  individuelle,  auf  die  Milch- 
geberin  zurückzuführende  Unterschiede  vorhanden,  die  weder  in  dem  Alter  der  Kühe 
noch  in  der  Zeit  der  Laktationsperiode  ihre  Erklärung  finden.  Doch  nimmt  der 
Widerstand  der  Milch  der  altmilchenden  Kühe  im  letzten  Monat  vor  dem  Trocken- 
stehen sehr  ab.  Der  Widerstand  der  Kolostralmilch  bleibt  in  den  ersten  Tagen  nach 
dem  Kalben  beträchtlich  unter  dem  Mittel,  derselbe  nimmt  sodann  bis  zum  10.  bis 
12.  Tage  ziemlich  schnell  zu,  um  dann  wieder  zu  fallen  und  sich  in  den  gewöhnlichen 
Grenzen  zu  bewegen.  —  4.  Die  zuerst  gemolkene  Milch  einer  Kuh  hat  stets  den 
geringsten  Widerstand;  derselbe  steigt  allmählich  und  weist  die  zuletzt  gewonnene 
Milch  den  höchsten  Widerstand  auf.  —  5.  Die  Milch  niiimit  beim  längeren  Verbleiben 
im  Euter  eine  andere  Zusammensetzung  an,  durch  welche  ihr  Widerstand  verringert 
wird.  In  den  meisten  Fällen  erhöht  sich  der  Widerstand,  wenn  die  Kühe  wieder 
regelmäßig  gemolken  werden,  erst  ganz  allmählich.  —  6.  Die  frische  Milch  ändert 
ihren  Widerstand  bei  längerem  Stehen  nicht,  sofern  nur  eine  Säuerung  oder  eine  andere 
Veränderung  derselben  ausgeschlossen  ist.  —  7.  Ein  Unterschied  bezüglich  des  Wider- 
standes zwischen  der  Milch,  welche  bei  Weidegang  und  welche  bei  Trockenfütterung 
gewonnen  wurde,  hat  nicht  festgestellt   werden  können.  —  8.  Die  Milch  von  Kühen 
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verschiedener  Rassen  zeigt  ebenfalls  keine  Rassenunterschiede.  —  9.  Die  Schwankungen 
des  Widerstandes  der  Mischmilch  bewegten  sich  nach  Untersuchungen  des  Verf. 
zwischen  204  und  255  Ohm  bei  15".  —  10.  Die  bei  der  Messung  des  Widerstandes 
der  Milch  gefundenen  Zahlen  sind  als  zufällige  Ereignisse  aufzufassen  und  folgen 
deren  Differenzen  vom  Mittel  dem  Fehlerwahrscheinlichkeitsgesetz.  Man  ist  infolge- 
dessen, sobald  das  Mittel  und  der  wahrscheinliche  Fehler  bekannt  sind,  mit  Hilfe  des 
Fehlerwahrscheinlichkeitsgesetzes  in  der  Lage,  durch  Messung  des  Widerstandes  für 
jede  Milch  zu  bestimmen,  wie  groß  die  Wahrscheinlichkeit  ist,  daß  keine  einwandfreie 
Milch  vorliegt  —  11.  Zusatz  von  Wasser  erhöht  den  Widerstand  der  Milch,  doch 
nicht  so  sehr,  daß  durch  Messung  des  Widerstandes  einer  Milch  eine  geringe  Fälschung 
derselben  mit  Trinkwasser  stets  mit  Sicherheit  zu  erkennen  ist;  doch  wird  die  Be- 
stimmung des  Widerstandes  sehr  häufig  in  zweifelhaften  Fällen  mit  herangezogen 
werden  können.  —  12.  Es  ist  keine  direkte  Abhängigkeit  des  Widerstandes  der 
frischen  Milch  von  ihrem  „Säuregrad"  zu  erkennen,  wenn  man  unter  Säuregrad  die 
bis  zur  Phenolphthaleinreaktion  gebundene  Menge  Alkali  versteht.  —  13.  Zwischen 
Widerstand  und  spezifischem  Gewicht  der  Milch  besteht  keine  Proportionalität  — 
14.  Ebenfalls  ist  zwischen  Widerstand  und  Gesamttrockensubstanz  der  Milch  keine 
Proportionalität  erkennbar.  —  15.  Eine  direkte  Abhängigkeit  des  Widerstandes  der 
Milch  von  ihrem  Aschengehalt  ist  nicht  vorhanden,  doch  läßt  ein  Vergleich  des  Aschen- 
gehaltes mit  dem  Widerstand  der  Milch  eine  gewisse  Proportionalität  erkennen.  Be- 
sonders deutlich  tritt  dieselbe  bei  einem  Vergleich  des  Aschengehaltes  der  fettfreien 
Trockensubstanz  mit  dem  Widerstände  der  Milch  hervor.  —  16.  In  dem  durch  ein 
poröses  Tonfilter  hindurchgesaugten  Milchserum  sind  sämtliche  den  elektrischen  Strom 
leitenden  Bestandteile  vorhanden.  —  17.  Die  ihrer  Salze  beraubte  Milch  enthält  ^t 
keine  den  elektrischen  Strom  leitenden  Bestandteile  mehr.  Das  Albumin  bleibt  in 
derselben  gelöst,  während  das  Kasein  ausfällt  und  mit  dem  Fett  zusammen  zu  Boden 
sinkt  Dieses  mit  Wasser  und  Alkohol  ausgewaschene  Kasein  verascht,  zeigt  keine 
Spuren  von  Kalk.  —  18.  In  erster  Linie  sind  es  die  Salze,  welche  die  elektrische 
Leitfähigkeit  bedingen,  und  zwar  sind  es  besonders  die  Chloride,  sodann  die  phosphor- 
sauren und  schwefelsauren  Salze.  A.  Kirsten. 

B.  J.  Wilenkin:   Über   zwei  Proteide  des  Serums   der  Kuhmilch, 
und  ihre  Calcium-   und  Magnesium  Verbindungen.    (Dissertation  aus  dem 
phys.-  ehem.    Laborat   zu   St  Petersburg    1903.)    —    Auf    Veranlassung   vom   Pwf. 
A.    Danilewsky    befaßte    sich   Verf.   mit    der    genaueren   Untersuchung    des    von 
ersterem  in   der  Kuhmilch  entdeckten   neuen  Eiweißkörpers,   welcher   aus  Milchserum 
durch   Ammoniak  Zusatz   ausfällt,   und    des    großen  Phosphorgehaltes  wegen  Phosphat- 
Eiweiß  benannt  wurde.     Saures  Milchserum    stellte    sich  Verf.  her   durch  Fällen  des 
Kaseins  aus  Milch,   welche  mit  dem  gleichen  Volumen  destillierten  Wassers  verdünnt 
war,  durch  Essigsäurezusatz  in  einer,  0,4  ®/o  des  Gesamtvolumens  ausmachenden  Menge; 
am    besten   gelang   das  Ausfällen,   wenn   man   die   nötige    Essigsäuremenge   dem  zur 
Verdünnung   dienenden    Wasser   zusetzte.      Süßes   klares  Serum    erhielt  Verf.,  indem 
er  zur  Milch,  die  nicht  in  einem  zylindrischen  Gefäße,  sondern  in  einer  breiten  Schale 
bis  37  —  38^  erwärmt  war,  allmählich  Labferment   bis   zum  Eintreten   der  Gerinnung 
unter  Umrühren   hinzufügte   und    dann    noch   zwei  Stunden    bei   gleicher  Temperatur 
in  Ruhe  stehen  ließ,  darauf  das  Serum  durch   ein  Doppelfilter   filtrierte.     Das   Phos- 
phat-Eiweiß wurde  aus    saurem  Serum   am    vollständigsten   ausgeschieden   durch  Aoi- 
moniak   (spezifisches   Gewicht   0,9075),    wenn   letzteres    in    einer   Menge    hinzugefügt 
wurde,  die  7,5  ^/o  der  Gesamtflüssigkeit  betrug.    Um  aus  süßem  Serum  das  Phosphat- 
Eiweiß  zu  gewinnen,  muß  zu  ihm    vorher   ebensoviel  Essigsäure   hinzugefügt  werden, 
wie    zum    sauren  Serum   und   darauf   ebensoviel  Ammoniak.     Zwecks  Reinigung  von 
dem    mechanisch   mitgerissenen  Laktalbumin   und  Milchzucker  wurde   der,   nach  Am- 
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moniakzusatz  entstehende  voluminöse  Niederschlag  auf  dem  Filter  gesammelt.  Nach- 
dem nach  Ablaufen  der  Flüssigkeit  die  untere  Öffnung  des  Trichters  zugestopft  war, 
wurde  letzterer  mit  30^/o-igem,  etwas  Ammoniak  enthaltendem  Alkohol  gefüllt.  Nach 
vier  Stunden  wurde  der  Alkohol  abgelassen.  —  Wasser  konnte  zum  Entfernen  des 
Milchzuckers  nicht  benutzt  werden,  da  es  auch  einige  organische  Komponenten  des 
Phosphat-Eiweißes  auswäscht.  —  Der  auf  dem  Filter  bleibende  Rückstand  wurde  durch 
Zusatz  2^/o-iger  ESssigsaure  gelost  und  zugleich  filtriert.  Aus  dem  Filtrate  wurde  das 
Phosphat-Eiweiß  wiederum  durch  Ammoniakzusatz  (dieses  Mal  10  ^/o  des  Gesamt- 
Tolumens)  gefallt.  Darauf  wurde  der  Niederschlag  auf  dem  Filter  im  Trichter  nochmals 
mit  Ammoniak-Alkohol  vier  Stunden  lang  stehen  gelassen  und  nach  Entfernung  des 
letzteren  ebenso  mit  95^/o-igem  Alkohol  sechs  Stunden  und  darauf  mit  Äther  vier 
Standen  stehen  gelassen.  Zwecks  schnellerer  Entfernung  des  Äthers  wurde  das  Filter 
mit  der  Substanz  in  den  Thermostaten  gelegt,  darauf  die  fast  trockene  Substanz  im 
Mörser  verrieben  und  bei  60 — 70®  getrocknet.  Das  Phosphat-Eiweiß  fällt  nach  Verf. 
auch  durch  Zusatz  von  zwei  Teilen  gesättigten  Kalkwassers  zu  einem  Teil  saurem  oder 
angesäuertem  süßem  Milchserum  aus.  Der  auf  dem  Filter  gesammelte  Niederschlag 
wird  mit  30^/o-igem  Alkohol  durchgewaschen,  in  1  ®/o-iger  Essigsäure  gelöst  und  durch 
Hinzufügen  von  vier  Teilen  Kalkwasser  gefällt.  Die  weitere  Keindarstellung  ge- 
schieht wie  bei  der  ersten  Methode.  Endlich  kann  das  Phosphat -Ei  weiß  durch 
95  ^;o- igen  Alkohol  aus  dem  Milchserum  gefällt  werden.  Durch  Hinzufügen  von 
6—6,0  Teilen  95*^/o-igen  Alkohols  zu  einem  Teil  Serum  werden  alle  Eiweißstoffe  ge- 
fallt; der  Niederschlag  wird  mit  ebensolchem  Alkohol  ausgewaschen  und  14  Tage  lang 
bä  gewöhnlicher  Temperatur  hingestellt,  um  die  Eiweißkörper  in  ihre  in  Wasser  un- 
löslichen Anhydride  überzuführen.  Darauf  wird  der  Niederschlag  auf  dem  B'ilter  ge- 
sammelt, der  Milchzucker  mit  Wasser  ausgewaschen.  Der  Rückstand  wird  in  2®/o-iger 
Essigsäure  gelöst.  Aus  der  Lösung  fällt  nach  Ammoniakzusatz  das  Phosphat-Eiweiß 
aus.  Verf.  hat  das  zu  seinen  Untersuchungen  verwandte  Phosphat-Eiweiß  nach  der 
ersten  Ammoniak-Methode  gewonnen,  welche  die  größte  Ausbeute,  bis  0,5  ^/o  Eiweiß 
liefert.  Das  bei  60 — 70**  C  getrocknete  Phosphat-Eiweiß  stellt  eine  milchweiße  oder 
etwas  gelbliche  pulverförmige  Substanz  dar,  die  bei  105^  etwas  gebräunt  wird;  in 
Säuren  und  Alkalien  ist  es  löälich.  Beim  Lösen  des  Phosphat-Eiweißes  in  Alkalien 
Wien  das  von  ihm  gebundene  Calcium  und  Magnesium  teils  als  Phosphorsäure  Ver- 
bindungen, teils  als  Oxyde  aus.  Das  Phosphat-Eiweiß  gibt  die  Milien 'sehe  und 
in  alkalischer  Lösung  die  Biuret-Reaktion.  Die  Zusammensetzung  der  Asche  des 
Phosphat-Eiweißes  gleicht  sehr  der  von  Knochen;  es  enthält: 

.     .  Calciumoxyd  Magnesiumoxyd  Phosphoirsäure 

^"^"^^°  (CaO)  (MgO)  (PA) 

Uöftenknochen  nach  Gabriel    .  .  51,28  ^^/o  1,05  «»/o  87,46  ^o 

Phosphat-Eiweiß  nach  Wilenkin  .  50,19  ,  4,48  „  32,91  , 

Verf.  fand  weiter,  daß  der  organische  Teil  des  Phosphat  -  Eiweißes  aus  zwei 
Eiweißkomponenten  mit  Albumosencharakter  besteht,  da  diese  Eiweißkörper  in  kochen- 
<lein  65— 80®/o-igem  Alkohol  sich  lösen  und  beim  Erkalten  desselben  wieder  aus- 
Wien. Nach  Zerlegung  des  Phosphat-Eiweißes  mit  Natronlauge  werden  durch  frak- 
tioniertes Fällen  mit  95^/o-igem  Alkohol  die  beiden  Eiweißkörper  einzeln  erhalten. 
Als  eine  leichte  Darstellungsmethode  derselben  erwies  sich  folgende:  Nachdem  das 
Milchserum  durch  Hinzufügen  von  0,7 — l*^/o  Natronlauge  von  den  anorganischen 
Phosphaten  befreit  ist,  wird  es  mit  verdünnter  Salzsäure  genau  neutralisiert,  mit 
einigen  Tropfen  Essigsäure  angesäuert  und  mit  2^»  Teilen  95®/o-igen  Alkohols  ver- 
mengt, so  daß  im  Gemische  65  ^/o  Alkohol  enthalten  sind.  Nachdem  das  Laktal- 
bumin nach  4 — 6  Tagen  ausgefallen  ist,  wird  es  abfiltriert  und  das  Filtrat  durch 
Hinzufügen  von  IV«  Volum  95^/o-igen  Alkohols    bis  zu   einem   Alkoholgehalte    von 
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78 — 79  ®/o  gebracht.  Etwa  nach  50  Stunden  fällt  ein  Eiweißkörper  aus.  Zum  Filtrate 
wird  noch  95®/o-iger  Alkohol  bis  zu  einem  Gesamtgehalte  von  84 — 85  %  hinzugefügt, 
worauf  im  Verlaufe  von  48  Stunden  ein  zweiter  Eiweißkörper  ausfallt.  Der  erste 
Eiweißkörper  ist  etwas  gelblich  gefärbt,  reagiert  fast  neutral,  löst  sich  in  Wasser; 
die  wässerige  Lösung  gerinnt  nicht  Da  der  Eiweißkörper  nicht  die  Adamkiewiez*- 
sche,  wohl  aber  eine  charakteristische  Mi  Hon 'sehe  Reaktion  gibt,  bis  4^/o  Schwefel 
und  über  5  %  Tyrosin  enthält,  zählt  ihn  Verf.  zur  Gruppe  der  Keratine.  Das  zweite 
Proteid,  welches  nur  die  Biuret-Reaktion  gibt  und  keine  aromatische  Gruppe  enthält, 
zählt  Verf.  zu  den  Glutinen.  Stickstoff  wurde  im  ersteren  Proteid  7,2  °/o,  im  zweiten 
9,54  ®/o  gefunden.  —  Nachdem  eine  Lösung  des  Phosphat-Eiweißes  15  Minuten  lang 
mit  2%-iger  Schwefelsaure  gekocht  war,  reduzierte  sie  Fehling'sche  Lösung,  woran* 
Verf.  schließt,  daß  das  Phosphat-Eiweiß  noch  einen  dritten  Komponenten  mit  dem 
Charakter  der  Anhydride  der  Kohlenhydrate  enthält.  -4.  MammuL 

Ernst  Fuld:  Bemerkungen  zu  dem  Aufsatz:  Über  das  Bordefsche 
Laktoserum.  (Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1903,  3,  523 — 524.)  —  Verf. 
hatte  vor  einiger  Zeit  über  die  Reaktionen  von  Kaninchen  gegen  Injektion  von 
Kuhmilch  berichtet  (Z.  1903,  6,  593)  und  dabei  erwähnt,  daß  diese  ausblieb,  als  er 
zur  Injektion  Nutroselösung  oder  gekochte  Milch  anwendete.  Aus  dem  Ausbleiben 
der  Reaktion  in  einigen,  ihrem  Auftreten  in  anderen  Fällen  glaubte  Verf.  weitere 
Schlüsse  ziehen  zu  können.  Da  nun  Tiere,  denen  mäßig  erwärmte  Milch  eingespritzt 
worden  war,  ein  Serum  lieferten,  das  auch  gegen  gekochte  oder  sterilisierte  Milch  und 
Nutrose  wirksam  war,  so  nahm  Verf.  an,  „daß  die  Fähigkeit,  mit  einem  Antiköq)er 
zu  reagieren,  und  die  Fähigkeit,  seine  Bildung  im  Tierkörper  zu  veranlassen,  durchaus 
zu  trennen  sei."  Eine  Mitteilung  von  Morgenroth  veranlaßte  nun  den  Verf.  die 
Versuche  nochmals  zu  wiederholen.  Zwei  Kaninchen  erhielten  Injektionen  gekochter 
Magermilch  in  steigender  Menge,  zuletzt  60 — 80  ccm.  Die  Injektionen  riefen  eine 
starke  Gewichtsabnahme  hervor.  Die  Menge  der  abgepreßten  Sera  war  bei  gleichem 
Körpergewicht  und  gleicher  Blutmenge  auffällig  verschieden,  übereinstimmend  aber 
ihre  Fähigkeit,  mit  dem  Zehntel  Volumen  Kuhmilch  sofort  energisch  zu  reagieren.  Verf. 
legt  nunmehr  auf  seine  früheren  negativ  ausgefallenen  Versuche  kein  Gewicht  mehr. 
Über  das  Verhalten  des  gewonnenen  Laktoserums  teilt  Verf.  noch  folgendes  mit: 
Eine  Wäguug  des  Niederschlags  ließ  keinen  Zweifel,  daß  er  das  gesamte  Kasein 
enthielt.  Mit  der  berechneten  Menge  Oxalat  gekocht  und  filtriert,  ergibt  die  Milch 
einen  viel  unbedeutenderen  Niederschlag.  Der  mit  dem  zehnfachen  Volumen  Alkohol 
erhaltene  und  unter  Alkohol  aufbewahrte  Niederschlag  aus  dem  Serum,  in  schwach 
salzhaltigem  Wasser  gelöst,  war  unwirksam.  Nach  der  Injektion  von  zulet2t  80  (im 
ganzen  1 50)  ccm  Milch  entstand  ein  Serum,  das  ein  Fünftel  Volumen  Magermilch  noch 
klärt,  durch  weiteren  Zusatz  aber  getrübt  wurde.  Jedenfalls  also  läßt  sich  mit  ge- 
kochter Milch  ein  Laktoserum  von  ganz  betrachtlicher  Stärke  gewinnen.     Max  Müller, 

Julius  Zappert  und  Adolf  JoUes:  Ober  Untersuchungen  der  Milch 
beider  Brüste.  (Wiener  med.  Wochenschr.  1903,  41,  Sonderabdruck  12  S.)  — 
Verff.  erwähnen  zunächst  einen  Fall,  in  welchem  die  Milch  der  linken  Brustseite 
einer  Amme  einen  nachteiligen  Einfluß  auf  die  Verdauung  hatte,  während  die  Milch 
der  rechten  Brust  gut  vertragen  wurde.  Die  Untersuchung  der  Milch  beider  Brust- 
seiten ergab  folgende  Zahlen: 

Spez.  Gewicht  Trocken-  Äther-  Milch-  .     ,                   Aciditfit 

bei  15°  Substanz  extrakt  zucker  (T hörn  er- Grade) 

Links     .    .          1,0322                 12,66  3,83  5,66  0,33                    13,5 

Rechts   .    .          1,0322                 11,04  2,50  5,59  0,25                    21,7 

Verff.  vermuten,    daß    der   starke  Fett-  und  Salzgehalt   der  linksseitigen  Milch 
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die  bei  der  Ernährung   beobachtsten  dyspeptischen  Darmstörungen    hervorgerufen  hat. 

—  Für  ihre  weiteren  Untersuchungen  verwendeten  Verff.  sogenannte  Stauungsmilch, 
d.  L  solche  Milch,  welche  den  vom  Lande  eingetroffenen  Aminen,  die  meist  ^/2  bis 
1  Tag  lang  kein  Kind  angelegt  hatten,  sofort  nach  ihrer  Ankunft  im  Ammenver- 
mittlungsinslitute  aus  den  milchstrotzenden  Brüsten  gesondert  in  bereit  gehaltene 
Eölbchen  entleert  wurde.  Solche  Stauungsmilch  stellt  das  durch  viele  Stunden  un- 
gehindert angesammelte  Sekret  der  Brustdrüsen  dar,  dessen  Beschaffenheit  nur  durch 
die  Resorption  gewisser  Bestandteile  (Fett   und    Milchzucker)   gelitten    haben    konnte. 

—  Das  Ergebnis  der  Untersuchung  der  Milchproben  von  10  Ammen,  deren  linker 
und  rechter  Brust  die  Milch  zur  gleichen  Zeit  und  unter  gleichen  Verhältnissen 
entnommen  wurde,  ist  in  der  folgenden  Tabelle  zusammengestellt: 


Ko. 

Alter 

der 

Amme 

Jahre 

Wie- 
vielte 
Gebort 

Alter 

des 

Kindes 

Monate 

Bmstseite 

Trok- 

ken- 

sttb- 

stanz 

Fett 
(Äther- 
extrakt) 

Eiweifi 

nach 

EJel- 

dahl 

(NX  6,25) 

Milch- 
zucker 

Asche 

Sftore 

(ccm  -^- 

Lauge 

lllr 
100  Mm) 

Kalorien 
pro  1  Liter 
(berechnet 

nach 

Schlofi- 

mann) 

I 

26 

2. 

M 

links 
rechts 

10.55 
10,42 

4,26 
4,08 

1,31 
1,29 

6,24 
6,35 

0,21 
0,21 

4,1 
4.8 

728,16 
715,51 

II 

25 

1. 

....  { 

links 
rechts 

11,28       5,14 

11,11   :    4,81 

1 

1,47 
1,33 

5,44 
5,46 

0,24 
0,22 

4.4 

5,8 

790,75 
750.95 

lU 

26 

1. 

M 

links 
rechts 

12,20 
12,04 

4,25 
4.03 

2,66 
2,41 

6,30 
6,33 

0,14 
0,17 

2.9 

2,8 

819,55 
783,37 

IV 

24 

2. 

2! 

links 
rechts 

10,23 
10,08 

4,72 
4,36 

1,46 
1,47 

6,24 
6,33 

0,18 
0,19 

2.0 
2.8 

781.37 
750,62 

V 

19 
20 

1. 

....  { 

links 
rechts 

11,28 
11,16 

4,90 
4.22 

2,30 
2,14 

7.42 
6.60 

0,20 
0,21 

8.1 
8.8 

898,43 
793,74 

VI 

1. 

4! 

links 
rechts 

12,38 
12,50 

5,18 
5,25 

1,29 
1,31 

7,02 
6,80 

0,22 
0,20 

2.6 
2.0 

843,45 

842,78 

VII 

28 

2. 

l\»j 

links 
rechts 

12,29 
12,44 

4,42 
4,27 

2,49 
2,52 

6.37 
6.05 

0,17 
0,17 

2.7 

2.8 

826,96 
809,27 

VIII 

19 

1. 

2V«  1 

links 
rechts 

10,68 
10,96 

3,38 
2.71 

1,96 
1.74 

6,91 
6.51 

0,15        5,9 
0,13  1     4,9 

715,88 
621,77 

IX 

24 

2. 

•1 

links 
rechts 

10,16 
10,74 

3,65 
8,32 

2,05 
1,61 

5,93 

5.82 

0,21 
0,19 

8,6 
4.0 

708,48 
643,66 

I 

23 

1. 

"■■1 

links 
rechts 

12,54 
12,21 

4,64 
4,72 

2,38 
1,72 

6,48 
6.25 

0,23 
0,24 

8.8 
8.0 

844.37 
798.99 

Zur  Bestimmung  der  Eiweißkörper  wurden  10  ccm  Milch  in  einer  vorher  ge- 
wogenen Platinschale  abgewogen.  Die  Milch  wurde  mit  100  cc^n  Wasser  verdünnt 
und  alsdann  mit  16  ccm  A Im 6 n 'scher  Gerbsäurelösung  (4  g  Gerbsäure,  8  ccm 
25^'o-ige  Essigsäure,  190  ccm  40 — ÖO  Vo-iger  Alkohol)  versetzt,  mit  einem  Glasstabe  sorg- 
fältig umgerührt  und  etwa  3  Stunden  stehen  gelassen.  Danach  wurde  dekantiert 
und  schließlich  der  Niederschlag  aufs  Filter  gebracht  und  mit  kaltem  Wasser  aus- 
gewaschen.    Das  Filtrat  war  meistens  klar  und  ergab  auf  Zusatz  von  Gerbsäurelösung 
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oder  von  Phosphorwolframsaure  keine  Trübung.  Im  Niederschlag  wurde  der  Stick- 
stoff nach  Kjeldahl  bestimmt.  Die  Stickstoff  menge  wurde  mit  dem  Eiweissfaktor 
6,25  multipliziert.  —  Zur  quantitativen  Bestimmung  des  Milchzuckers  wurden  20  bis 
25  ccm  Milch  mit  400  ccm  Wasser  verdünnt,  mit  10  ccm  KupfervitrioUösung,  sowie 
zur  Ausfällung  des  Kupfers  mit  7,5  ccm  Natronlauge  versetzt^  welche  10,2  g  NaOH 
im  Liter  enthält.  Der  Niederschlag  wurde  durch  Filtration  beseitigt  und  100  ccm 
des  Filtrates  mit  50  ccm  kochender  Fehlin  g'scher  Losung  wie  üblich  weiter  behandelt. 
—  Das  Fett  wurde  gewichtsanalytisch  nach  So x biet  bestimmt.  —  Nach  den  obea 
zusammengestellten  UntersuchuDgsergebnissen  hatte  die  linke  Brust  meist  ein  nähr- 
stoffreicheres Produkt  geliefert  als  die  rechte.  Die  nach  Schloßmann  (Z.  1904, 
7,  624)  berechnete  Kalorienmenge  war  in  neun  Fällen  links  größer  als  rechts.  Auch 
aus  den  Untersuchungen  anderer  Autoren  wie  Sourdat,  Brunn  er,  Mendes  de 
L^on,  Moltl,  Johannessen  und  Schloßmann  geht  hervor,  daß  erhebliche 
Unterschiede  in  der  Zusammensetzung  der  Milch  beider  Brustseiten  bestehen  können; 
einzelne  der  Genannten  fanden  jedoch  ein  Überwiegen  des  Nährstoffgehaltes  bei  der 
rechtsseitig  erzeugten  Milch.  —  Das  Ergebnis  ihrer  Versuche  deuten  Verff.  in  der 
Weise,  daß  Stauungs milch  als  solche  links  konzentrierter  und  namentlich  fett- 
reicher werde,  weil  vielleicht  rechts  eine  stärkere  Resorption  stattfinde.  Zur  weiteren 
Bestätigung  dieser  Hypothese  führen  Verff.  einen  Fall  an,  wo  sich  bei  einer  Amme, 
die  nach  beendigtem  Stillungsgeschäft  das  Kind  bereits  abgesetzt  hatte,  etwa  48  Stunden 
nach  dem  letzten  Säugen  folgende  Milchbeschaffenheit  ergab: 


Spezif. 

Trocken- 

Fett 

Gesamt- 

Milch- 

Asche 

A  i*inif 

Gewicht 

substanz 

eiweiß 

zucker 

AClllJu 

Links     .    . 

1,0305 

9,38 

1,95 

1,59 

5,22 

0,24 

3,49 

Rechts    .    . 

1,0300 

8,88 

1,67 

1,44 

5,12 

0,23 

3,40 

Fett-,  Eiweiß-  und  Zuckergehalt  waren  also  auch  hier  links  höher  als  rechts. 
—  Möglicherweise  wird  der  Unterschied  in  der  Milchzusammensetzung  beider  Brust- 
seiten nur  dadurch  bedingt,  daß  beim  Ausdrücken  der  Bnistdrüse  mit  den  Händen 
die  auf  die  linke  Seite  einwirkende  Kraft  —  ■  durch  kräfteriges  Drücken  der  rechten 
Hand  —  starker  und  daher  die  Entleerung  der  Brust  auf  dieser  Seite  vollständiger 
ist,  wodurch  auch  die  letzten  und  bekanntlich  fettreichsten  Teile  gewonnen  werden. 
Verff.  erblicken  daher  in  dem  beständig  zu  gunsten  der  linken  Seite  gefundenen 
Unterschied  kein  physiologisches  Gesetz  und  sie  halten  es  für  leicht  möglich,  daß  die 
Ursache  hierfür  in  äußeren  Umständen  lag.  A,  Kirsten. 

Leo  Langstein:  Die  Ernährung  gesunder   und   kranker  Säuglinge 
mit  gelabter  Kuhmilch.    (Jahrb.  f.  Kinderheilkunde  1902,  [NF]  55,  Sonderabdr. 
13  S.)  —  Von  von  Dun  gern  (Z.  1901,  4,  608)  wurde  ein  Verfahren  vorgeschlagen, 
Kuhmilch   leichter   verdaulich   zu   machen.     Um    die  schädliche,   klumpenfönnige  Ge- 
rinnung der  Kuhmilch  zu  vermeiden,    wird  die  auf  Körpertemperatur   erwärmte  Kuh- 
milch durch  Zusatz  von  Labferment  zur  Gerinnung  gebracht ;  das  Gerinnsel  wird  durch 
Schütteln  fein  verteilt,   so  daß  nur  ganz  feine  Kaseinflöckchen,   ähnlich   wie  die  der 
Frauenmilch,  suspendiert  sind  und  in.  diesem  Zustande  wird  die  Milch  verabreicht.   Verf. 
hat  mit  derartiger  gelabter  Kuhmilch  Ernährungsversuche   an  kranken  und  gesunden 
Säuglingen   angestellt.     Hierbei    ergab   sich  in   der   Mehrzahl  der   angeführten  Fälle 
eine  schnelle  Besserung   bei  Verdauungsstörungen   bezw.  GewichtszunjQime  der  Säug- 
linge,  wenn   vorher  gewöhnliche  Kuhmilch   nicht  vertragen    worden    war.     Einen  be- 
sonderen Vorteil  der  Ernährung  mit  gelabter  Kuhmilch  erblickt  Verf.  darin,   daß  sie 
gestattet,  die  Nahrung  konzentrierter  als  üblich,  ja  auch  Kuhmilch,  selbst  den  jüngsten 
Säuglingen  ohne  Schaden  zu  verabfolgen.  A.  Kirsten* 

Therese  Oppler:  Über  Säuglingsernährung  mit  gelabter  Vollmilch. 
(Inaug.-Diss.  Breslau,  1903.     Druck  der  Breslauer  Genossenschaf ts-Buchdruckerel.)  — 
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Die  HenteUuDg  der  gelabten  Vollmilch  geschieht  auf  folgende  Weise:  Ein  von  den 
Höchster  Farbwerken  unter  dem  Namen  Pegnin  in  den  Handel  gebrachtes,  mit 
Milchzucker  versetztes  Labpraparat ,  das  sich  angeblich  steril  erhalten  soll,  wird  ent- 
weder zu  der  für  den  ganzen  Tag  bestimmten  gekochten  Kuhmilchmenge  oder  zu  den 
einzelnen  in  Flaschen  gefüllten  Tagesportionen  messerspitzenweise  zugesetzt.  Die  Milch 
wird  darauf  einige  Zeit  bei  einer  Temperatur  von  30^  bis  50^  erhalten,  bis  sich  am 
Boden  des  Gefäßes  ein  grobes  Gerinnsel  abgesetzt  hat,  daß  durch  Schütteln  oder 
Quirlen  in  der  Milch  fein  zerteilt  wird.  Die  so  behandelte  Milch  darf  nun  nicht 
mehr  abgekocht  werden,  sondern  sie  wird  nur  kurz  vor  dem  Gebrauch  auf  Körper- 
temperatur erwärmt  Auf  Grund  zahlreicher  Beobachtungen  von  mit  Pegninmilch  er- 
nährten Säuglingen  gelangt  Verfasserin  zu  folgenden  Schlüssen:  Eine  Keihe  von 
ßaugllngen  kann  mehrere  Wochen  oder  Monate  hindurch  anscheinend  ohne  Schaden 
mit  gelabter  Vollmilch  ernährt  werden.  Ein  vorwiegend  günstiger  Einfluß  ist  in  Bezug 
auf  Körpergewichtszunahme  und  auf  Besserung  gewisser  Darmerscheinungen  beobachtet; 
doch  entsprach  nur  etwa  ein  Drittel  aller  genügend  lange  beobachteten  Kinder  den  an 
ein  gesundes  Kind  zu  stellenden  Anforderungen.  Bei  einer  relativ  großen  Zahl  der 
Säuglinge  bildeten  sich  während  der  Pegninemährung  rachitische  Symptome.  Eine 
zweite  Gruppe  zeigte  während  der  Ernährung  auffallend  blasse  Hautfärbung.  Aus 
sämtlichen  Beobachtungen  ergibt  sich,  daß  eine  Ernährung  mit  gelabter  Vollmilch  zu  ver- 
meiden ist  im  ersten  Lebensmonat  und  bei  Erkrankungen  infolge  Überernährung  mit 
Milch;  sie  kann  dagegen  vorteilhaft  sein  bei  Schädigungen  des  Organismus  durch  aus- 
schließliche Mehl-  oder  Schleimemährung,  bei  gewissen  noch  nicht  näher  abgrenzten 
akuten  Magen-Darmerkrankungen  und  bei  habituellem  Erbrechen.  Es  empfiehlt  sich^ 
die  Ernährung  mit  gelabter  Vollmilch  nicht  länger  als  wenige  Wochen  beizubehalten. 
Die  Frage,  welche  von  den  beobachteten  Symptomen  auf  die  Wirkung  der  Vollmilch, 
welche  auf  die  des  beigefügten  Pegnins  zurückzuführen  seien,  läßt  sich  nicht  endgültig 
entscheiden,  da  keine  hinreichenden  Untersuchungen  über  Ernährung  mit  ungelabter 
Vollmilch  vorliegen.  Die  bisher  veröffentlichten,  femer  eine  Reihe  an  der  Breslauer 
Kinderklinik  erzielter  Ergebnisse  der  Vollmilchemähnrng  lassen  es  höchst  fraglich  er- 
icheinen,  ob  dem  Labzusatz  eine  klinische  Bedeutung  zuzuschreiben  sei.    A,  Kirsten, 

Paul  Seiter:  Buttermilchkonserve,  ein  neues  Säuglingspräparat* 
(Deutsch,  med.  Wochenschr.  1903,  29,  486—487.)  —  Verf.  hat  bei  Säuglingen  bei 
verschiedenen  Dannerkrankungen  mit  der  Verabreichung  von  Buttermilch  gute  Erfolge 
erzielt,  die  ihn  veranlaßten,  der  Herstellung  einer  Buttermilchkonserve  näher  zu  treton, 
weil  eine  für  den  Säuglingsdarm  einwandfreie  und  gleichmäßig  beschaffene  Butter- 
milch nicht  überall  und  nicht  jederzeit  erhältlich  ist  und  weil  auch  durch  eine  fabrik- 
mäßige Herstellung  die  beste  Gewähr  für  die  Gleichmäßigkeit  der  Güte  und* des 
Gehaltes  der  Nahrung  geboten  wird.  Bei  der  Herstellung  der  Konserve  kommt  es 
darauf  an,  eine  rein  milchsaure,  kaseinarme,  albuminreichere,  fettlose  Milch  in  jeder- 
zeit erhältlicher  nicht  verderbender  Form  zu  erhalten.  Diese  Herstellung  haben  die 
deutschen  Nährmittel  werke  Berlin-Strehlen  übernommen.  Ein  Teil  dieser  Konserve 
mit  drei  Teilen  Wasser  gemischt,  würde  einer  Buttermilch  von  2,59  ®/o  Eiweiß  (mit 
0,44  «/o  Albumin),  0,5  >  Fett,  8,3  °;o  Zucker  (6  ^/o  Rohrzucker  und  2,3^/0  Milch- 
nicker),  0,5  ^/o  Milchsäure,  0,58  »/o  A.sche,  0,06  »/o  Kalk  (CaO),  0,15  «/o  Phosphor- 
saure  (P2O5)  entsprechen.  Verf.  hat  diese  Konserve  bei  kranken  und  gesunden 
Säuglingen  angewendet  und  nie  Schädlichkeiten  beobachtet,  sondern  nur  gute  Erfahrungen 
mit  der  Verabreichung  gemacht.  Er  ersucht  deshalb  andere  Ärzte,  mit  dem  neuen 
Mittel  ebenfalls  Proben  anzustellen,  Max  Müller. 

Leo  Natanson:  Über  den  Milchpasteurisierapparat  von  Dr.  L 
Kohrak.  (Berl.  klin.  Wochenschr.  1903,  40,  31—34.)  —  Verf.  hat  den  von  Kobrak 
konstruierten  Apparat  zur  Pasteurisierung  von  Milch  (Z,  1903,  6,  222)  experimentell 


376 


Referate.  —  Milch  und  Käse. 


[Zeitaefar.  f.  Untersaehnne 
d.  Nähr.-  u.  OenaAmittell 


nachgeprüft,  indem  er  durch  Versuche  bestimmte,  wie  sich  die  Temperatur  im  Apparat 
unter  verschiedenen  Bedingungen  (nach  Verlauf  von  5 — 90  Minuten)  verhielt  Nun 
gibt  Kobrak  an,  daß  bei  seinem  Apparat  innerhalb  5  Minuten  nach  erfolgtem  Ein- 
satz der  Milchflaschen  eine  Anfangstemperatur  von  65^  in  den  Flaschen  erzielt  wird 
und  daß  der  Temperaturabfall  bei  richtiger  Handhabung  des  Apparates  während 
1^/8  Stunden  nicht  unter  60^  herabgeht.  Verf.  fand  nun  bei  der  Nachprüfung,  daß 
nur  bei  zwei  Versuchen  (von  10)  die  Temperatur  von  60®  überschritten  und  durch 
die  erzielten  Wärmegrade  eine  genügende  keimtötende  Wirkung  nicht  erzielt  wiu^e. 
Verf.  bezeichnet  daher  auf  Grund  dieser  Ergebnisse  das  Kobrak 'sehe  Verfahren  in 
seiner  gegenwärtigen  Ausführung  als  ungenau.  Max  Müller, 


H.  Droop  Richmond:  Die  Zusammensetzung  der  Milch.  (Analyst 
1903,  28,  289—292.)  —  Die  durchschnittliche  Zusammensetzung  von  12  914  im 
Laboratorium  der  Aylesbur}'  Dairy  Company  untersuchten  Milch  proben  war  folgende: 


Morgenmilch 
Abendmilch 
Mittel      .    . 


Spez.  Gewicht 

Trockensubstanz 

Fett 

Fettfreie 
Trockensubstanz 

1,0323 

12,54 

3,62 

8,92 

1,0319 

12,92 

4,02 

8,90 

1,0321 

12,73 

3,82 

8,91 

Der  mittlere  Fettgehalt  war  ein  höherer,  als  er  in  früheren  Jahren  beobachtet 
wurde.  —  Verf.  untersuchte  ferner  197  Milchproben,  welche  von  aufeinanderfolgenden 
Gemelken  einer  Kuh  stammten.  Während  der  Gehalt  der  Milch  an  fettfreier  Trocken- 
substanz nur  geringe  Schwankungen  zeigte,  wurden  beim  Fettgehalt  Schwankungen 
zwischen  1,0  bis  7,8  ®/o  beobachtet.  Den  5  Einzelgemelken  mit  dem  niedrigsten  Fett- 
gehalt folgten  Gemelke  mit  einem  weit  über  dem  Mittel  liegenden  Fettgehalt  und 
zwar  folgte  auf  das  Gemelk  mit  1,05^,  o  ein  solches  mit  5,65^0 ;  auf  1,15^0  —  6,60  ^/o; 
auf  1,60^/0  —  5,100/o;  auf  2,400'o  —  4,70 »/o;  auf  2,65 <>/o  —  4,65%.  Diese 
Erscheinung  dürfte  auf  das  Zurückhalten  der  fettreichen  Milch  bei  dem  dem  fett- 
reicheren Gemelk  vorausgehenden  Melken  zurückzuführen  sein.  —  Von  4  Kühen 
einer  Herde  Shorthornkühe  untersuchte  Verf.  die  Zusammensetzung  einzelner  Gemelke. 
Bei  einzelnen  Proben  wurde  ein  auffallend  niedriger  Gehalt  an  Stickstoff  und  fett- 
freier Trockensubstanz  gefunden.  Besondere  Nachforschungen  an  der  Produktions- 
stätte  ließen  einen  ursachlichen  Zusammenhang  dieses  Befundes  mit  der  Fütterung 
und  Haltungsweise  der  Tiere  nicht  erkennen. 


Bestandteile 


Kuh  No.  1 


Kuh  No.  n 


Spezifisches  Gewicht .    .    . 

Wasser 

Fett 

Mucker 

Eiweißstoife 

Asche 

Stickstoff 

Fettfreie  Trockenmasse  .    , 


1,0324 
86.41 
4.75 
4,80 
3,32 
0,72 


1,0319 
87,33 
4,05 
4,70 
3,35 
0,71 


1,0327 
87,90 
3.28 
4,56 
8,42 
0,75 


1,0307 
87,91 
3,81 
4,53 
3,19 
0,69 


1,0306 
85,89 
5,48 
4,68 
3,26 
0,71 


1,0323 
86,75 
4,42 
4,92 
8,18 
0,71 


100,00 

100,14 

99,91 

0,520 

0,526 

0,537 

8,84 

8,62 

8,82 

100,13 
0,500 

8,28 


100,02 
0,511 

8,68 


99,98 
0,498 
8,88 


1,0328 ! 
86,82  ! 

4,50 

4,87 

3,07 

0.74 


100,00 

0,478 

8,68 


1,0320 
87,79 
3.65 
4,88 
2.96 
0.78 

^^96^ 
0,465 

856 


8.  Band.  1 

15.  September  1WH.J 


Referate.  —  Milch  und  Käse. 


377 


Bestandteile 


Kuh  No.  III 


Kuh  No.  IV 


Spezifisches  Gewicht 
Wasser  .  . 
fett  .  .  . 
Zacker  .  . 
Eiweißstoffe 
Asche      .    . 


1,0308  1,0322|  1,0319  1,0315 


85,68 
5,55 
4,42 
3,48 
0,75 


87,90 
3,35 
4,70 
3,30 
0,71 


87,63 
3,81 
4,78 
3,29 
0,70 


1,0315 

1,0385 

87,83 

87,61 

3,77 

3,27 

4,88 

4,89 

2,92 

3.19 

0,70 

0,73 

1,0326 
86,46 
4,56 
5,20 
2,90 
0,73 


1,0320 
87,74 
3,84 
4,89 
2,92 
0,68 


1,0323 
87,98 
3,46 
4,82 
3,13 
0,71 


1,0321  1,0316 
86,81  I  86,78 


4,37 
5,01 
3,09 
0,73 


4,37 
4,70 
3,39 
0,70 


Stickstoff 

Fettfreie  Trockenmasse 


99,88 

99,96 

100,21 

100,10 

99,69 

99,85 

100,07 

100,10 

100,01 

0,546 

0,518 

0,516 

0,458 

0,501 

0,455 

0,458 

0,492 

0,484 

8,77 

8,75 

8,56 

8,50 

9,12 

8,98 

8,62 

8,56 

8,82 

99,94 
0,532 
8,85 


Das  in  der  Milch  nicht  selten  enthaltene  Blut  läßt  sich  am  leichtesten  durch 
Zentrifugieren  abscheiden  und  zwar  erwärmt  man  die  Milch  am  besten  vorher  auf 
etwa  50®.  Beim  Zentrifugieren  kalter  Milch  wird  leicht  ein  Teil  des  Blutes  vom 
Rahm  eingeschlossen  und  mit  demselben  abgeschieden.  Das  Blut  zeigt ,  da  es  sich 
in  beständiger  Auflösung   befindet,   eine   andere  Beschaffenheit  als   das  frische  Blut 

A.  Kirsten. 

-657  G.  Koestler:  Die  Schwankungen  in  der  chemischen  Zusammen- 
setzung der  Sammelmilch  von  drei  Käsereigesellschaften.  (Molkerei- 
Ztg.  Berlin  1903,  13,  445—446  und  457—459.)  —  Eine  regelmäßige  2  bis  4-maIige 
Untersuchung  der  aus  drei  verschiedenen  Ortschaften  während  der  Wintermonate 
November  bis  April  eingelieferten  Sammelmilch   ergab    folgende  Durchschnittszahlen: 

1.  Käsereimilch  von  Moosseedorf.    (28  Lieferanten  mit  zusammen  100  Kühen.) 


Speziflsehes 
Gewicht 

Fett 

Trok- 
ken- 
sub- 
stanz 

Fett- 
freie 
Trok- 
ken- 
8ub- 
Btanz 

Milch- 
zucker 

• 

Sfture- 
grad 

Asche 

In  der  Asche 

Honat 

Chlor 

Phos- 
phor- 
säure 

% 

% 

% 

\ 

% 

% 

% 

November . 

1,0326 

4,22 

13,46 

9,25 

4,436 

7,04 

0,718 

13,69 

27,92 

Dezember  . 

1,0318 

4,12 

13,16 

9,03 

4,452 

6,78 

0,727 

13,52 

27,29 

Janaar  .    . 

1,0314 

3,85 

12,72 

8,87 

4,514 

6,92 

0,719 

13,32 

27,42 

Februar 

1.0314 

3,64 

12,47 

8,83 

4,658 

6,82 

0,712 

13,12 

27,73 

1        Mte     .    . 

1,0314 

3,57 

12,39 

8,82 

4,704 

6,70 

0,712 

13,02 

27,65 

April     .    . 

1,0317 

3,62 

12,54 

8,87 

4,779 

6,74 

0,713 

18,01 

27,60 

Mittel   .    . 

1,0317 

3,84 

12,79 

8,94 

4,590 

6,82 

0,717 

13,28 

27,60 

2.  Kfise 

reimilch 

von  Z 

ollikof 

en.    (11 

Lieferant 

en  mit  s 

susammei 

i  100  Kül 

len.) 

November . 

1,0316 

4,00 

12,95 

8,94 

4,363 

6,64 

0,710 

12,80 

27,93 

Dezember  . 

1,0315 

3,86 

12,76 

8,89 

4,490 

6,60 

0,722 

13,05 

27,88 

Januar  . 

1,0314 

3,72 

12,57 

8,85 

4,477 

6,80 

0,718 

13,07 

27,46 

Februar 

1,0311 

3,49 

12,23 

8,74 

4,542 

6,56 

0,715 

13,16 

27,30 

März     .    . 

1,0312 

8,51 

12,28 

8,77 

4,676 

6,78 

0,715 

12,61 

27,43 

April     .    . 

1,0311 

8,48 

12,23 

8,74 

4,726 

6,70 

0,711 

12,98 

27,76 

Mittel   .    . 

1,0313 

3,68 

12,50 

8,82 

4,546 

6,68 

0,715 

12,94 

27,62 
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3.  Käser eimilch  Ton  Diemerswil.    (14  Lieferanten  mit  zusammen  80  Kühen.) 


Spesiflsebes 
Gewicht 

Fett 
% 

Trok- 
ken- 
snb- 

stanz 

Fett- 
freie 
Trok- 
ken- 
Sub- 
stanz 

% 

HUeh- 
zocker 

Slnre- 
grad 

Asche 

In  der  Asche 

Monat 

Chlor 
% 

Pbos- 

:    phor- 

siore 

% 

November . 
Dezember  . 
Januar  .    . 
Februar 
Mftrz     .     . 
April     .    . 

1,0325 
1,0320 
1,0316 
1,0317 
1,0314 
1,0314 

4,04 
3,97 
3,73 
3,76 
3,62 
3,61 

13,22 
13,01 
12,69 
12,69 
12,47 
12,45 

9,18 
9,04 
8,96 
8.93 

8,84 
8,83 

4,446 
4.391 
4,509 
4,638 
4,734 
4,698 

6,94 
6,88 
7,00 
6,82 
6,92 
6,86 

0,728 
0,718 
0,728 
0,722 
0,717 
0,714 

12,92 
12,96 
12,94 
12,98 
12,94 

27,93 
28,51 
28,49 
28,15 
28,49 
28,04 

Mittel    .    . 

1,0316 

3,79 

12,76 

8,96 

4,569 

6,90 

0,721 

12,95 

28,27 

Durchschnittliche  Zusammensetzung  der  insgesamt  eingelieferten  Milcb. 


1,0315    I    3,77 


12,68        8,91 


4,568 


6,80 


0,718 


13,06    '  27,83 


In  der  Zeit  vom  November  bis  April,   in   einer  Zeit   von   sehr  unregelmäßiger 
Milchlieferung  (Zeit  des  Abkalbens)   sind  die  Schwankungen  im  Gehalte  an  den  ve^ 
schiedenen  Stoffen  einer   größeren  Sammelrailch  nicht  so  groß,   daß   ein   wechselnder 
Einfluß  auf  das  Produkt  denkbar  ist.     Auf  jeden  Fall   ist   eher  die  Möglichkeit  ge- 
boten, daß  durch  den  Wasserzusatz  und  die  übrigen  Eingriffe,  wie  es  beim  Verkäsen 
üblich  ist,  die  Schwankungen    willkürlich   größer  gemacht  werden,    als  diese   bei  der 
eingelieferten  Milch  auftreten.     Wie  zum  voraus  zu  erwarten  war,   ist  der  Gehalt  ein 
gleichmäßigerer,  ausgeglichenerer,  je  größer  die  Zahl  der  Lieferanten  ist-     Der  Einfluß 
kleinerer  Mengen    chemisch  abnorm  zusammengesetzter  Milch,   wie   sie  Individualität, 
Laktationsstadium,  Zustand  der  Tiere  u.  s.  w.  mit  sich  bringen,   wird  mehr  verwischt. 
Das  spezifische  Gewicht,    der  Fettgehalt,  die  Trockensubstanz,   die   fettfreie  Trocken- 
substanz  und  teilweise  der  Chlorgehalt   aller   drei  Milchen  zeigen   in    dieser  Periode 
fallende  Tendenz,   während    der   Milchzuckergehalt   langsam   ansteigt      Aschen-  und 
Milchzuckergehalt  weisen    nur  ganz    unbedeutende    Schwankungen    auf   und   ersterer 
erreicht  im  Monat  Dezember  bezw.  Anfangs  Januar,    zur  Zeit,  da  die  meisten  Kühe 
„altmelk"  sind,  den  höchsten  Stand,  um  dann  langsam  zu  fallen.     Bemerkenswert  ist 
noch,    daß  die  Milch  von  Diemerswil   regelmäßig  einen  höheren  Aschen-  und  Phos- 
phorsäuregehalt aufweist,  was  wohl  beweist,  daß  Bodenbeschaffenheit  und  Futterwucb» 
hier  von  merklichem  Einflüsse  sind.  A.  Eirtten. 

Chas.  F.  Juritz:  Milchpräparate.  (Bericht  des  Regierungslaboratoriums 
Capstadt,  1903,  44.)  —  Eine  sterilisierte  Milch  Housemaid  enthielt:  Trockensub- 
stanz 13,92,  Fett  5,1,  Asche  0,68^/0;  spez.  Gewicht  1,0302.  —  Protovim  scbeint 
getrocknete  Magermilch  zu  sein;  es  sind  darin  enthalten:  Feuchtigkeit  6,32,  Milchzucker 
46,75,  Protein  35,3,  Fett  3,6,  Asche  6>.  —  Klonol  lag  in  Kuchen-  und  Pulver- 
form vor;  erstere  enthielten:  Asche  7,1,  Fett  15,55,  Protein  25,01,  Milchzucker  37,24*^/0; 
letzteres:  Asche  6,05,  Fett  28,45,  Protein  23,67,  Milchzucker  33,49  <>/o;  das  Pulver 
ht  anscheinend  eingedampfte  Vollmilch,  während  die  Kuchen  aus  abgerahmter  Milch 
gewonnen  sind.  ^-  ^**' 

T.  Wagner:  Wie  unterscheidet  man   gekochte  Milch  von  unge- 
kochter.   (Journ.  russ.  obschtsch.  ochr.  narod.  sdrawja.    1903,   18,    163 — 16Ö-)  "" 
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Verf.  hat  verschiedene  Methoden  der  Unterscheidung  gekochter  Milch  von  unge- 
kochter einer  vergleichenden  Prüfung  unterworfen  und  kommt  zu  folgenden  Schlüssen: 
Die  von  Plaut,  M.  Rubner  und  Middelton  vorgeschlagenen  Methoden  bean- 
spruchen viel  Zeit  und  sind  nicht  genügend  genau.  —  Die  Guajaktinkturprobe  gibt 
immer  gute  Resultate;  Verf.  fand,  daß  eine  alkoholische  Guajaklösung  bessere  Resul- 
tate liefert,  als  eine  Acetonlösung  derselben,  und  daß  statt  einer  10% -igen,  eine 
5^,0 -ige  alkoholische  Lösung  zu  nehmen  ist,  wobei  es  eines  vorsichtigen  Überschichtens 
der  Milch  mit  dem  Reagens  nicht  bedarf,  wie  es  bei  der  Acetonlösung  wohl  der  Fall 
ist.  Die  bei  60^  C  pasteurisierte  Milch  gibt  dieselbe  Reaktion,  wie  ungekochte  Milch, 
nur  weniger  intensiv;  die  bei  85 — 90^  C  pasteurisierte  Milch  gibt  die  Reaktion  ge- 
kochter Milch.  Verf.  fand  die  Angaben  Ostertag's  bestätigt,  daß  die  Blaufärbung 
in  einem  Milchgemisch  mit  50 ^/o  roher  Milch  nach  1 — 2  Minuten,  mit  33^/3  ^/o  roher 
Milch  nach  6 — 10  Minuten,  mit  2ö®/o  —  nach  11 — 15  Minuten  und  mit  lö^/o  — 
nach  32 — 50  Minuten  auftritt.  Die  Guajak- Probe  kann  nicht  nur  bei  der  Unter- 
suchung von  Milch,  sondern  auch  von  saurer  Milch,  saurem  Schmante,  Rahm  und 
auch  von  Serum  angewandt  werden,  welches  unter  der  Einwirkung  von  Alaun  oder 
von  organischen  Sauren  erhalten  worden  ist  —  Die  Methode  von  Schardinger  — 
zu  20  ccm  MQch  wird  1  ccm  einer  Methylenblau- Formalinlösung  (5  ccm  gesättigte 
alkohol.  Methjlenblaulösung  -|-  5  ccm  Formalin  4~  ^^0  ccm  dest.  Wasser)  hinzuge- 
fügt, wodurch  eine  allmählich  verschwindende  Blaufärbung  von  ungekochter  und  eine 
bleibende  Blaufärbung  gekochter  Milch  hervorgerufen  wird  —  gibt  nur  während  der 
Inkubationszeit  der  Milch  gute  Resultate;  in  zwei  Probiergläschen  muß  die  Milch 
auf  dem  Wasserbade  bis  45 — 50®  erhitzt  werden;  die  Probe  dauert  etwa  10  Minuten; 
die  Entfärbung  beginnt  langsam  von  unten,  die  oberste  Schicht  von  einigen  mm 
bleibt  gefärbt  Die  entfärbte  Probe  färbt  sich  wieder  schnell  nach  dem  Durchschütteln 
Diit  Luft  Milch  vom  vorhergehenden  Tage,  ebenso  ein  Gemisch  von  Milchen,  welche 
nicht  zu  gleicher  Zeit  gemolken  sind,  gibt  keine  Reaktion,  d.  h.  entfärbt  sich  nicht. 
In  saurer  Milch,  zu  welcher  Alkali  hinzugefügt  worden  ist,  treten  nach  Hinzugiessen 
TOD  Methjlenblau-Formalinlösung  drei  Schichten  auf:  eine  unterste  weisse,  eine  schmale 
DÜttlere  blaue  und  eine  oberste  aus  Fett  bestehende  rote,  welche  letztere  sich  zusammen 
mit  der  Farbe  in  Äther  löst.  Die  Methylenblau-Formalinprobe  und  die  Guajakprobe 
md  nach  Verf.  die  besten.  Recht  empfindlich  und  genau  ist  auch  die  Methode  von 
Utz,  wenn  die  alkoholische  Lösung  der  Farbe  Ursol  recht  frisch  ist  Die  Methode 
von  du  R o i  und  Köhler  mit  Wasserstoffsuperoxyd ,  Jodkalium  und  Stärke- 
kleister, ist  nach  Verf.  nicht  gut,  da  auch  gekochte  Milch  von  genannten  Reagenzien 
blau  gefärbt  wird.  Die  Methode  von  Schaffer  —  10  ccm  Milch,  ein  Tropfen 
0,2®;o-iger  Wasserstoffsuperoxydlösung  und  zwei  Tropfen  2®/o-iger  Paraphenylendiamin- 
iösung:  nach  starkem  Durchschütteln  tritt  Blaufärbung  ungekochter  Milch  ein  — 
kann  bei  fetter,  gesäuerter  Milch  und  bei  Rahm  nicht  angewandt  werden.  —  Nach 
Dupouy  färbt  sich  ungekochte  Milch  nach  dem  Vermischen  mit  einer  gleichen  Menge 
einer  l**/o-igen  Lösung  krystallinischen  Guajakols  und  Hinzufügen  eines  Tropfens 
Wasserstoffsuperoxyds  rot,  was  bei  gekochter  und  bei  über  80®  C  pasteurisierter  Milch 
nicht  der  Fall  ist.  —  Die  Methode  von  Conradi  —  Sinken  der  Gerinnungs- 
temperatur gekochter  Milch  um  8—12®  nach  Zusatz  von  0,2  — 0,6®/o  Chlorkalk  — 
i^t  nach  Verf.  umständlich  und  wenig  genau  infolge  der  grossen  Temperaturgrenzen 
der  Milchgerinnung  (45—56®  C)  ^*  BammuL 

M«  Siegfeld:  Der  Nachweis  einer  Erhitzung  der  Milch.  (Zeitschr. 
angew.  Chem.  1903,  16,  764 — 773.)  —  Die  Arbeit  enthält  eine  kritische  Übersicht 
über  die  zum  Nachweis  einer  Erhitzung  der  Milch  bisher  vorgeschlagenen  Verfahren. 
Dieselben  lassen  sich  in  3  Gruppen  einteilen:  1.  Solche,  die  auf  dem  Koagulieren 
des  Käsestoffs  und  dem  Nachweis  des  Albumins  im  Filtrate  beruhen ;    2.  solche,  die 
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auf  der  Wirkung  oxydierender  Fermente  beruhen,  ohne  Anwendung  von  Wasseratoff- 
euperoxyd ;  3.  solche,  die  auf  dem  Nachweise  des  durch  oxydierende  Fermente  der  Milch 
aus  Wasserstoffsuperoxyd  freigemachten  Sauerstoffs  beruhen.     Zur  ersten  Gruppe  ge- 
hören die  Verfahren  von  de  Jag  er  (Ausfällen  des  Kaseins  mit  verdünnter  Essigsäure 
und  Kohlensäure),   von  Soxhlet   (Ausfällen    des  Kaseins   mit  verdünnten   Säuren), 
von  Kirchner  (Entfernung   des  Kaseins  durch  freiwillige  Säuerung),    von  Rubner 
{Ausfällen  des  Kaseins  durch  Chlomatrium)  und  Faber  (Ausfällen   des  Kaseins  mit 
Magnesiumsulfat   und   quantitativer    Bestimmung   der   £iweißstoffe    im    Filtrat).     Die 
genannten    Verfahren   erfordern    mehr    oder    weniger   umständliche    und    zeitraubende 
chemische  Reaktionen  und  kommen  gegenüber  den  anderen  beiden  Gruppen,  bei  denen 
der   Nachweis   durch    Zusatz    einiger   Tropfen    verschiedener  Reagenzien    zu   geringen 
Mengen    Milch    bewirkt   wird,   kaum    noch    in  Betracht.    —    Von    Babcock   wunie 
zuerst   die    Gegenwart    oxydierender   bezw.    wasserstoffsuperoxydzersetzender   Fermente 
nachgewiesen.     Arnold  benutzte  zuerst  diese  Eigenschaft   zum  Nachweis  einer  statt- 
gehabten Erhitzung  und  verwendete  er  dabei  Guajaktinktur.    Verf.  berichtet  über  die 
mit  der  Arnold 'sehen  Reaktion  von  anderen  Autoren  gemachten  Erfahrungen;  vergl. 
Friedrich  Glage   (Z.  1901,   4,    899);   Karl  Arnold  und   Kurt    Mentzel  (Z. 
1903,  6,  226);  Weber  (Z.  1903,  6,  601);  Neumann  Wender  (Z.  1904,  7,  99); 
Zink  (Z.  1904,  7,   101).     Auf  Grund  der  vorliegenden  Arbeiten  sowie  eigener  Unter- 
suchungen über  die  Arnold 'sehe  Reaktion    kommt  der  Verf.  zu  dem  Schlüsse,   daß 
sie  eine  vorzügliche  Reaktion  zum  Nachweis  einer  Erhitzung   der  Milch  darstellt  und 
daß    sie   zu    diesem   Zwecke    von    keiner    anderen    übertroffen    wird    —   wenn   man 
zufälligerweise  eine  gute  Lösung  zur  Hand  hat.    Die  Unzuverlässigkeit  der  käuf- 
lichen Losungen,    die  Ungleichmässigkeit   der   AusgangsmateriaUen    und   die   dadurch 
bewirkte  ungleiche  Reaktionsfähigkeit  der  selbst  hergestellten  Losungen  bedingen  eine 
große  Unsicherheit.     Frisch   hergestellte   Lösungen   —   auch   Acetonlösungen   —  sind 
nicht  mit  Sicherheit  brauchbar;  auch  besteht  keine  Gewähr  dafür,  daß  im  Laufe  der 
Zeit  durch  „Autoxydation"  eine  genügende  Reaktionsfähigkeit  erreicht  und  auf  längere 
Zeit  hinaus  bewahrt  wird.     In  dem  einen  Falle  sind  die  Lösungen  nach  einem  Viertel- 
jahr noch  nicht,   in  dem  anderen  Falle  nicht  mehr  brauchbar.     In  jedem  Falle  muß 
die  Guajaklösung   auf   ihre   Brauchbarkeit  vorher  geprüft   werden.     Bei  gleichzeitiger 
Anwendung  von  Wasserstoffsuperoxyd  lassen  sich  manche  Schwierigkeiten  vermeiden, 
jedoch    werden   hierdurch  die   Reaktionen  verschiedener  Lösungen   auch   nicht  gleich- 
mäßig.    Bedenklich  ist,  daß  man  den  eigentlich  reagierenden  Stoff   nicht   kennt  und 
dalier  gar  keine  Möglichkeit  vorliegt.,  ihn  in  gleichmäßiger  Konzentration  anzuwenden. 
Zu  Gunsten  der  Guajakreaktion   spricht,   daß  sie  durch   das  Sauerwerden   der  Milch 
nur  wenig   beeinträchtigt   wird.  —  Auch   das   von  Storch  (Z.  1899,    2,   239—242) 
ausgearbeitete  Verfahren,    den    bei   der  Zersetzung   des  Wasserstoffsuperoxydes  durch 
Fermentwirkung  frei  werdenden  Sauerstoff  zur  Unterscheidung  von  roher  und  erhitzter 
Milch    zu    verwenden,    ist   vielfach  nachgeprüft   und    abgeändert   worden;   vergl.   M. 
Siegfeld  (Z.  1902,    5,  415—416);    Ew.  Weber  (Z.  1904,    7,   99);   du  Roi  und 
Köhler  (Z.  1902,  5,  868  und  869);  Storch    (Z.  1902,   5,  869);   Utz  (Z.  1903, 
6,    227  und  602;    1904,  7,  99,   100  und    101).     Storch   empfahl  als  Reagens  das 
Paraphenylendiamin.    Verf.  erhielt  die  schönste  und  intensivste  Reaktion  mit  Dimethyl- 
p-phenylendiamin.      Dasselbe   ist    allerdings   wesentlich    teurer   als   das  Paraphenylen- 
diamin.    Letzteres  genügt  aber  nach  Ansicht  des  Verf.  vollkommen.     Bei  Anwendung 
einer  un zersetzten  Lösung  gestiittet  es  5  Teile  roher  Milch  in  95  Teilen  erhitzter  mit 
aller  Schärfe   nachzuweisen.     Die   Reaktion   tritt   augenblicklich  ein;    die  entstehende 
Färbung  ist  sehr  intensiv  und  sehr  beständig;  erst  nach  mehreren  Stunden  bis  mehreren 
Tagen  erblaßt  sie  zu  einem   hellen  Rosa.     Das  Paraphenylendiamin   ist   in  chemisou 
reinem  Zustande   leicht   zu   haben    und    in    gut   verschlossenen  Gefässen   gegen  Licht 
geschützt  aufbewahrt^  jahrelang  haltbar.     Die  wenig  haltbare  Lösung  muß  von  Zeit 
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zu  Zeit  erneuert  werden.     Die  Zersetzung  gibt  sich  durch  Dunkelfärbung   und    einen 
dunklen  Absatz  an  den  Gefäß  Wandungen  zu  erkennen.  A,  Kirsten. 

H.  Droop  Richmond :  Bemerkung  zur  Bestimmung  des  mittels  Lab 
gefällten  Kaseins.  (Analyst  1903,  28,  138  —  140.)  —  Mit  Hilfe  des  von  Lindet 
(Z.  1903,  6,  234)  mitgeteilten  Verfahrens  und  der  von  demselben  angegebenen  Formel 
läßt  sich  nur  annähernd  die  Kaseinmenge  bestimmen,  da  von  Lindet  nicht  berück- 
sichtigt worden  ist,  daß  bei  der  Labgerinnung  etwa  10  Vo  Mineralsubstanz  mit  aus* 
gefallt  werden.  Verf.  fand,  daß  einer  Veränderung  des  spez.  Gewichts  um  1  Densi- 
metergrad  eine  Ausscheidung  von  3,58  g  Quark  (durch  Lab  gefälltes  Kasein)  ent- 
spricht An  Stelle  der  von  Lindet  mitgeteilten  Formel  zur  Berechnung  des  spez. 
Gewichtes  der  fettfreien  Magermilch  gibt  der  Verf.  die  folgende: 

_(100-f)D„ 

■  "■  Td~ 

100-     ^^°* 


0,93 

worin  Dg  das  spez.   Gewicht  der   fettfreien   Magermilch,   Dm  das   spez.  Gewicht  der 
Vollmilch    und    f  den  Fettprozentgehalt   der  Molken    bedeutet     Annähernd    richtige 

Werte  eibt   auch  die  vereinfachte  Formel :   D-  = "   '     . 

^  *  1000 

Zur  schnellen    und   annähernden  Berechnung  des  Quarkgehaltes  läßt   sich 
folgende  Formel  benutzen: 

c  =  [Gm  +  fm-(Gw-f  fw)].0,35 
worin  c  den  Quarkgehalt,  Gm  und  Gw  die  Laktodensimetergrade  der  Milch  bezw.  der 
Molken  und  f^  und  f^  den  Fettprozentgehalt  der  Milch  bezw.   der  Molken   bedeutet. 

A,  Kirsten. 

Pieppe:  Indirekte  Fettbestimmung  in  der  Milch.  (Annal.  chim.  analyt^ 
1904,  9,  88 — 90.)  —  Unter  den  bei  der  Untersuchung  der  Milch  vorzunehmenden. 
Bestimmungen  hält  der  Verf.  die  des  Fettes  für  die  langwierigste  und  unbequemste. 
Er  schlägt  daher  vor,  den  Fettgehalt  der  Milch  indirekt  zu  bestimmen  und  zwar  aus 
den  ermittelten  Werten  für  das  spezifische  Gewicht  und  die  Trockensubstanz,  unter 
Zuhilfenahme  der  Zahlen  1,6  für  das  spezifische  Gewicht  der  fettfreien  Trockensub- 
stanz und  0,93  für  das  des  Milchfettes.  Bedeuten  d  das  spezifische  Gewicht  der 
Milch  bei  15^  F  den  gesuchten  Fettgehalt  und  E  die  Trockensubstanz  in  100  ccm 
dann  ist 

100  d  =  100  —  (-^^  +  -Zr]  +  E  oder  F  =  0,84  E  —  222  (d  —  1). 

\    1,6        o,yo/ 

Die  Trockensubstanz  bestimmt  der  Verf.  durch  Trocknen  von  10  ccm  Milch  bei  90^ 
bis  zum  gleichbleibenden  Gewicht.  Die  Methode  der  indirekten  Fettbestimmung  gibt 
sowohl  bei  normaler  Milch,  als  auch  bei  abgerahmter  und  gewässerter  mit  der  ge- 
wichtsanalytischen übereinstimmende  Zahlen.  A.  Hebebrand. 

Aibept  E.  Leach:  Nachweis  von  Konservierungsmitteln  in  der 
Milch.  (State  Board  of  Health  of  Massachusetts,  34.  Jahresber.  1903,  474—475.)  — 
Neben  Formaldehyd  und  Borsäure  hat  Verf.  häufig  den  Zusatz  von  Benzoesäure  und 
Salicylsäure  als  Konservierungsmittel  in  Milch  beobachtet.  Zum  Nachweis  der  Benzoe- 
säure werden  50  ccm  Milch  mit  5  ccm  verdünnter  Salzsäure  tüchtig  f^eschüttelt  und 
dann  mit  etwa  160  ccm  Äther  in  der  Kälte  extrahiert.  Der  eingeengte  Ätherextrakt 
wird  im  Scheidetrichter  mit  verdünnter  Ammoniaklösung  geschüttelt.  Das  gebildete 
Ammoniumbenzoat  wird  nach  dem  Eindampfen  bis  zum  völligen  Verjagen  des  freien 
Ammoniaks  durch  den  charakteristischen  fleischfarbenen  Niederschlag  mit  Eisonchlorid 
nachgewiesen.    Zum  Nachweis  von  Salicylsäure  wird  analog  verfahren.  0.  A,  Ncufeld, 
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P.  Micault:  Über  die  Anwendung  der  viskosimetrischen  Methode 
zur  Kontrolle  der  Zusammensetzung  von  Flüssigkeiten,  insbesondere 
der  Milch.  (Ann.  chim.  analyt.  1904,  9,  93 — 96.)  —  Der  Verf.  beschreibt  ein 
Viskosimeter  zur  Milchkontrolle,  welches  aus  einem,  auf  einem  Dreifuß  befestigten, 
kleinen,  verzinnten  Kupfergefäß  besteht,  das  durch  einen  Hahn  mit  einer  dick- 
wandigen engen  Glasröhre  verbunden  ist.  Zur  Bestimmung  der  Viskosität  der  Milch 
gibt  man  einige  ccm  in  das  Bassin,  öffnet  den  Hahn  und  zählt  die  Sekunden,  welche 
bis  zum  Auslaufen  verstreichen.  Die  Temperatur  der  Milch  wird  in  der  ausgelaufenen 
Flüssigkeit  gemessen.  Aus  einer  dem  Apparat  beigegebenen  Tabelle  erfährt  man 
dann  die  der  gefundenen  Sekunden-Zahl  entsprechende  Menge  Fett.  Die  Methode  ist 
auch  auf  viele  andere  Flüssigkeiten  (mit  Ausnahme  der  Lösungen  von  Salzen  und 
Säuren)  anwendbar.  Beleganalysen  führt  der  Verf.  nicht  an.  a,  Hebebrand. 

W.  Silberschmidt:  Über  den  Einfluß  der  Erwärmung  auf  die  Ge- 
rinnung der  Kuhmilch.     (Deutsche  med.  Wochenschr.  1903,  29,  473 — 476  und 
502  —505.)   —  Anlaß   zu  der  vorliegenden  Arbeit  gab   dem  Verf.  die  Beobachtung, 
daß  in  Röhrchen  sterilisierte  Milch,  die  mit  Bact.  coli  und  einigen  anderen  Mikroorganismen 
geimpft  worden  war,  nicht  immer  nach  demselben  Zeitraum  gerann.    Die  nach  dieser 
Richtung   angestellten   Versuche   ergaben,   daß   die   Dauer   der   Erwärmung  und  die 
Höhe  der  angewandten  Temperatur  die  Schnelligkeit  der  Grerinnung  beeinflussen.    Je 
höher  die  für  die  Sterilisierung  angewandte  Temperatur  war  und  je  länger  die  Erwärmung 
dauerte,  um  so  später  trat,  unter  sonst  gleichen  Verhältnissen,  die  Gerinnung  ein.    Einen 
bedeutenden  Einfluß   übt  die  Erhitzung  der  Milch   auf  die  Labgerinnung  aus.    Wie 
die  Versuche  des  Verf.'s  ergaben,  büßt  zu  lange  gekochte  oder  zu  hoch  erhitzte  Kuh- 
milch ihre  Gerinnungsfähigkeit  nach  Labzusatz  völlig  ein.    Es  kommt  nun  zwar  doch, 
dank  der  Säurebildung,   zur  Grerinnung   im  Magen,    allein   diese  Gerinnung  erfordert 
eine  erhöhte  Säurebildung  und  somit  eine  erhöhte  Sekretion  des  Magens,  was  nament- 
lich   bei   Säuglingen    und   Magenkranken   Berücksichtigung   verdient      In    den   Lab- 
gerinnungsversuchen  des  Verf.'s  hat   die  10 — 20  Minuten   lang  gekochte   oder  nach 
Soxhlet  erhitzte  Milch  die  günstigsten  Ergebnisse   erzielt,  namentlich  in  Bezug  auf 
Beschaffenheit  der  Gerinnsel.    Die  pasteurisierte  Milch  gerann  rasch,  aber  grobflockig 
oder  sogar  klumpig  nach  Labzusatz;  die  längere  Zeit  (eine  Stunde)  auf  100®  erhitzte 
ergab  sehr  feinflockige  Gerinnsel,   allein   die  Gerinnung  erfolgte   erst    nach  Stunden. 
Verf.  glaubt  aus  seinen  Versuchen  schließen  zu  können,  daß  ein  nachweisbarer  Unter- 
schied in  dem  Verhalten  der  Milch  je  nach  der  Dauer  imd  der  Höhe  der  Erhitzung 
zu  beobachten  ist.     Wenn  einerseits  die  rohe  Milch   zu  rasch   und  zu  grobflockig  ge- 
rinnt, erhöhte  Anforderungen  an  die  Magenmuskulatur  stellt  und  der  Einwirkung  der 
Verdauungssäfte  weniger  zugänglich  ist,  so  gerinnt  andererseits  die  zu  lange  gekochte 
Milch  schwerer  und  nimmt  die  chemischen  Leistungen  des  Magens  in  erhöhtem  i^laße 
in  Anspruch.     Verf.  betont  endlich,   daß   das   kurz   dauernde  Kochen    bezw.  das  Er- 
wärmen im  Soxhlet'schen  Apparat  dem  Pasteurisieren  vorzuziehen  sei,  denn  die  An- 
wendung  eines   Thermometers    behufs    Prüfung    der   Wassertemperatur   stellt  für  die 
Hausfrau  eine  Erschwerung  dar,  so  daß  es  leicht  geschehen  kann,  daß  die  Erwännmig 
nicht   genügend   und   die  Abkühlung  verlangsamt  wird,    was   besonders   für  die  Ent- 
wickelung  peptonisierender  Bakterien  günstig  ist.    Die  pasteurisierte  Milch  des  Handels 
aber,  die  auch  als  „kmnkheitskeimfreie"  Milch  verkauft  und  häufig  als  bakterienfrei  be- 
trachtet wird,    ist   nur   dann  vorzuziehen,    wenn   dieselbe   innerhalb    24 — 36  Stunden 
nach  dem  Melken  verbraucht  wird.     Bei  längerem  Aufbewahren  kann  der  Bakterien- 
gehalt der  pasteurisierten  denjenigen  der  rohen  Milch  erreichen  mit  dem  Unterschiede, 
daß  durch  die  Zerstörung  der  Milchsäurebakterien  in  ersterer  die  Bakterienwucherung 
nicht  so  deutlich  zum  Vorschein  kommt.    In  der  gekochten  bezw.  im  Soxhle tischen 
Apparat  erhitzten  Milch  sind  die  sporenbildenden  peptonisierenden  Bakterien  ebenfalls 
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vorhanden  und  können  sich  dieselben  bei  längerer  Aufbewahrung  üppig  weiterentwiciceln, 
daher  empfiehlt  es  sich  auch,  die  gekochte  Milch  kühl  aufzubewahren  und  möglichst 
nsch  zu  verbrauchen.  Max  Müller, 

A.  S.  Loeyenhart:   Über  die  Gerinnung  der  Milch.  (Zeitschr.  physiol. 
Chem.  1904,    41,    177: — 205.)  —  MÄch  gerinnt   unter   den   folgenden  Bedingungen: 

1.  Beim  Stehen  erfolgt   spontane   Gerinnung  mit  der   Bildung  einer   sauren  Molke. 

2.  Abgestandene  und   sauer  gewordene  Milch  koaguliert  beim  Erhitzen.     3.   Frische 
Milch  gerinnt  beim  Zusätze  von  8äuren.    4.  Frische  Milch  gerinnt  beim  Erhitzen  auf 
HO — 130^.     5.   Frische  Milch  gerinnt  beim  Erhitzen   mit  Calciumchlorid.     6.   Unter 
geeigneten  Bedingungen   verursacht  Lab   die  Gerinnung  der  Milch.     7.   Zusatz   sehr 
Heiner  Mengen  von  Lab   ändern  die  Konsistenz   der  Milch  nicht.     Solche  Milch  ge- 
linnt  jedoch    beim  Kochen.     8.   Milch  gerinnt  häufig  während   eines  Grewitters.     Die 
Ursache  dieser  Erscheinung  ist  noch  nicht  klar.    9.  Elektrolyse  bringt  die  Milch  zum 
Gerinnen.  —  Der  Verf.  hat  über  die  Einwirkung  von  Salzen,  Lab,  Säuren  und  höheren 
Temperaturen  auf  die  Milch,   sowie  über   die  Beziehungen  zwischen    dem  Kasein   und 
Parakasein  und  über  die  Bedingungen  zum  Eintritt  der  Metakasein-Reaktion  (Roberts) 
Untersuchungen   angestellt,   aus   deren  Ergebnissen   das   Nachstehende   hervorgehoben 
«ei:   Die  Metalle   lassen   sich  bezüglich   der  Wirkung  ihrer  Salze  auf  die  Grerinnung 
der  Milch   in    3  Gruppen  teilen.     Die   Salze  der  ersten   Gruppe  (Kalium,   Natrium, 
Ammonium)  fällen  weder  Kasein  noch  Parakasein,   die  der  zweiten  Gruppe  (Lithium, 
Befjllium,    Magnesium,    Calcium,    Strontium,    Baryum,   Manganoxydul,   Eisenoxydul, 
Eobaltoxydul,  Nickeloxydul)  fällen  das  Parakasein  schnell  bei  Zimmertemperatur,  das 
Kasein   erst  nach  längerem  Stehen   bei  40^   oder  bei   stärkerem  Erhitzen.     Die  Salze 
der  dritten  Gruppe  (alle   anderen  Schwermetalle,   Eisenoxyd)    koagulieren  Kasein  und 
Parakasein   bereits   bei    Zimmertemperatur.     Die   fällende    Wirkung   wächst    mit   dem 
Fortechreiten    von   den   stärkeren   zu   den   schwächeren  Metallen.  —  Das  Parakasein 
wird  durch  alle  Fällungsmittel  kolloidaler  Substanzen  leichter  gefällt   als  das  Kasein. 
Es  ist  diese  Erscheinung  darauf  zurückzuführen,  daß  das  Parakasein  in  seinen  Lösungen 
in  größeren  Lösungsaggregaten,  d.  h.  in  einem  höher  kolloidalen  Zustande,  vorkommt 
als  das  Kasein.     Die  Unterschiede   zwischen  Kasein  und  Parakasein   sind  nur   physi- 
kalischer Natur  und  beide  als  Modifikationen  einer  und  derselben  Substanz  anzusehen. 
För  die  Annahme,   daß  Parakasein  ein  hydrolytisches  Spaltungsprodukt  des  Kaseins 
sei,  sind  überzeugende  Beweise  noch  nicht  erbracht.  —  In  der  frischen  Milch  sind  die 
Kalksalze  nicht  in  einer  zur  Fällung  des  Kaseins  oder  Parakaseins   geeigneten  Form 
enthalten.     Die   Gerinnung    hängt    von    einer   Änderung    in    der  Bindungsweise    der 
mineralischen  Bestandteile  ab,  doch  wird  durch  diese  Annahme  der  Vorgang  der  Ge- 
rinnang  nicht  vollständig  erklärt     Entkalkte  Milch  wird  durch  die  Salze  der  Metalle 
^er  zweiten  Gruppe   gefällt     Die  Gerinnung   abgestandener  Milch   beim  Erhitzen   ist 
indirekt   auf  die  produzierte  Säure,    direkt   auf   die  Kalksalze   zurückzuführen.     Auch 
<iie  sogenannte  Metakasein-Reaktion  (Koagulieren .  der  mit    Pankreasextrakt   versetzten 
Milch  beim  Kochen)  ist  von  der  Anwesenheit  der  Kalksalze  abhängig.    Diese  Reaktion 
tritt  ein  bei  Verwendung  sehr  kleiner  Labmengen,  bei  teilweiser  Entfernung  der  Kalk- 
^alze  und  bei  Verdünnung   der  Milch.     Während   der  Labwirkung  werden  die  Kalk- 
salze  sehr   allmählich    für  die   Fällung   verfügbar  gemacht     Die   Umwandlung   von 
Kasein  in  Parakasein  geht  etwas  schneller  vor  sich   als  die  Befreiung   der  Kalksalze, 
In  dem  Maße,  in  welchem  die  Kalksalze  sich  ansammeln,  fällt  die  zur  Herbeiführung 
der  Metakasein-Reaktion  notwendige  Temperatur.  A.  Hebebrand. 

Wacker:  Einwirkung  von  For malin  auf  Milch.  (Bericht  des  Unter- 
^uchungsamtes  Ulm  1902 — 1904,  23 — 24.)  —  Es  wurden  Versuche  mit  Zusätzen 
von  Formaldehyd  zu  Milch  gemacht,  um  deren  Verhalten  zu  beobachten.  Die  Proben 
mit  Mischmilch  und  mit  solcher  von  einzelnen  Kühen  zeigten  ungemein  verschiedenes 
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Verhalten  in  der  Zeit  der  Säurebildung,  insofern  als  bei  einzelnen  Proben  in  de» 
ersten  1 2  Stunden  eine  Zunahme,  hierauf  längeres  Stillstehen  in  der  Säuerung  zu  be- 
obachten war,  während  andere  Proben  von  Anfang  an  nach  Formalinzusatz  einen 
Rückgang  einer  stärkeren  Säuerung  erst  nach  einigen  Tagen  zeigten.  Ähnliches  un- 
regelmäßiges Verhalten  zeigten  Proben,  die  wenige  Stunden  nach  der  Gewinnung  mit 
Formalin  versetzt  und  mit  Laber^senz  zum  Gerinnen  gebracht  wurden;  die  eine  Milch 
ergab  ungemein  feines  Gerinnsel,  eine  andere  einen  festen  Kaseinklumpen.  —  Bei 
einem  Versuch  im  großen  wurde  von  10000  Litern  Milch  einer  Molkerei  die  Hälfte 
mit  36^/oigem  Formalin  1:10000  versetzt,  während  die  andere  Hälft«  ohne  Zusatz 
blieb.  Beide  Milchmengen  wurden  darauf  in  gleicher  Weise  auf  Limburger  Käse 
verarbeitet.  Während  nun  die  Herstellung  der  Käse  aus  unveränderter  Milch  in 
normaler  Weise  verlief,  zeigten  die  Käse  aus  der  Formalinmilch  im  Innern  Hohl- 
räume, die  bröckelige  Massen  enthielten;  die  Rindenbildung  war  schwach,  der  Ge- 
schmack entbehrte  der  gewohnten  Schärfe  und  die  Käse  waren  als  unverkäuflich  zu 
bezeichnen.  ^-  -^«*- 

Wacker:  Gefärbter  Käse.  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  Ulm  1902 
bis  1904,  24—25.)  —  Bei  einzelnen  Käseproben,  meist  Limburger  Käse,  zeigten  sich 
öfters  eigentümliche  Färbungen,  die  nicht  nur  an  der  Oberfläche,  sondern  auch  im 
Innern  der  Käseleibe  wahrzunehmen  waren.  Es  konnte  festgestellt  werden,  daß  die 
Färbungen  durch  Bakterien,  und  zwar  zweifellos  durch  Sarcina  rosea  bewirkt  wurden. 
Es  gelang  durch  Übertragung  von  Spuren  des  erzeugten  Farbstoffes  auf  gesunde 
reife   Käse   diese  völlig  zu  infizieren.  ^-  ^^^^' 

K.  Baumann:  Verfälschter  Käse.  (Bericht  des  chemischen  Untersuchungs- 
amtes Recklinghausen  1903,  8.)  —  In  sogen.  Mainzer  Käschen  wurde  als  Verfälschung 
ein  Zusatz  von  4,82  ®/o  Kartoffelstärke,  auf  Trockensubstanz  berechnet,  nachgewiesen. 

C.  Mai 

Kindermilch  und  der  Einfluß  des  Futters  auf  dieselbe.  (Milch-Ztg.  1904» 
33,  212-213.) 

Fr.  V.  Soxhlet:  Hygiene  der  Milchversorgung.  (Molkerei  Ztg.  1903,  18,  73—75 
u.  85-87.) 

Hamburger  Milchverhältnisse,  Produktion,  Zwischenhandel  und  Kon- 
sum.   (Müch-Ztg.  1904,  88,  17-19.) 

E.  Pfeiffer:  Die  allgemeine  Ausstellung  für  hygienische  Milchver- 
sorgung in  Hamburg  vom  1.  bis  12.  Mai  1003.  (Deutsch.  Vi  rteljahrsschr.  öffentL 
Gesundheitspfl.  1903,  85,  585-596.) 

C.  Knoch:  Milchpulver  oder  Kasein?    (Milch.-Ztg.  1904,  88,  113—116.) 
C.  Knoch:  Zur  Milchpulverherstellung.    (Milch-Ztg.  1904,  83,  198.) 

M.  Riegel:  Ober  die  Löslichkeit  des  Milchpulvers  und  seine  Volks- 
wirtschaftliche Bedeutung.    (Milch-Ztg.  1904,  38,  166—167.) 

G.  Fascetti:  Die  Menge  der  flüchtigen  Fettsäuren  im  Käse  etc.  (Staz. 
sperim.  agr.  Ital.  1902,  35,  793—804.) 

Happich:  Über  Milchbakterien.  (Fortschritte  der  Veterinärhygiene  1,  Heft  4; 
Centrhl.  Bakteriol.  IL  Abt.  1904,  11,  564-565.) 

Wilhelm  Eichholz  :  Erdbeerbacillus  (Bacterium  Fragi).  (Centrhl.  Bakteriol.  II.  Abi 
1902,  9,  425-428.) 

Patente. 

Charles  de  Bock  in  St.  Josse  ten  Noode  bei  Brüssel:  Verfahren  zum  keimfreien 
Abfällen  und  Verpacken  sterilisierter  Flüssigkeiten  oder  fettiger  Stoffe, 
wie  Milch,  Butter  oder  dergl.  in  einem  ununterbrochenen  Arbeitsgange. 
D.R.P.  149626  vom   1.  Juni  1901   (Patentbl.  1904,  25,  595.)    —   Die   zu   verpackenden  Sm^ 


pÄi9M.]  Referate.  -  Bier.  385 


Verden  in  die  geneigt  angeordneten,  durch  im  Innern  sich  nicht  fortsetzende,  leicht  zasammen- 
druckbare  Röhren  miteinander  verbundenen  Geffiße  derartig  eingeführt,  daß  sich  letztere  all- 
mählich mittels  der  unteren  Yerbindungsröhren  füllen,  während  durch  die  oberen  die  in  den 
Geftßen  enthaltenen  Gase  entweichen.  Nach  Füllung  der  Gefäße  werden  die  Yerbindungs- 
röhren zusammengedrückt,  durchgeschnitten  und  verlötet. 

James  Robinson  Hatmaker  in  London:  Verfahren  zum  Trocknen  und  Eon- 
servieren von  Milch.  D.R.P.  150478  vom  18.  Oktober  1902  (Patentbl.  1904,  25.  674.)  — 
Die  durch  starkes  Kochen  mäßig  eingedickte  Milch  wird  in  dünner,  gleichmäßiger  Schicht  einer 
Temperatur  von  über  100^  ausgesetzt,  bis  sie  in  einen  festen  aber  noch  feuchten  Zustand  über- 
geführt ist. 

Dr.  Hn^o  Winternitz  in  Halle  a. S.:  Verfahren  zur  Darstellung  trockener, 
palverförmiger  Jod-  und  Bromöle.  D.R.P.  150763  vom  7.  Dezember  1902  (Patentbl. 
1904,  25,  791.)  —  Jod-  und  ßromöle  werden  mit  kondensierter  Milch  oder  mit  Kaseinsalzen 
DDd  Milchzucker  emulgiert,  die  Emulsion  wird  im  Vakuum  getrocknet. 

Dr.  Hq^o  Winternitz  in  Halle  a.  S.:  Verfahren  zur  Darstellung  eines  wohl- 
schmeckenden, pulverförmigen  Ricinuspräparates.  D.K.P.  150554  vom  9.  Juli 
1902  (Patentbl.  1904,  25,  722.)  —  Zur  Darstellung  des  Präparats  wird  eine  Emulsion  aus 
Ricinnsöl  und  kondensierter  Magermilch  eingedampft.  A.  Oelker, 

Bier. 

C.  Bleisch  und  Fr.  Wagner:  Vergleichende  Studien  über  ver- 
schiedene Gerstenbonitierungssysteme.  (Zeitschr.  ges.  Brau w.  1904,  27,  153 
bis  163.)  —  Zu  den  Studien  dienten  83  deutsche  Gersten  verschiedener  Herkunft 
deren  Analysen  sich  auf  Wassergehalt,  Eiweißgehalt,  Hektolitergewicht,  Tausendkörner- 
gewicht, Sortierung,  Keimungsenergie  und  Schnittprobe  bezogen.  Das  Material  wurde 
benutzt,  um  die  Gersten  vergleichend  nach  verschiedenen  Systemen  zu  bonitieren 
zunächst  nach  dem  System,  welches  gelegentlich  der  ersten  bayerischen  Gerstenaus- 
stellung  1900  angewendet  wurde,  femer  nach  dem  System,  mit  dem  auf  der  Berliner 
Gersten-  und  Hopfen ausstellung  1903  bonitiert  wurde  und  endlich  nach  dem  System 
Haase.  Was  nun  die  Bonitierung  dieser  Gersten  betrifft,  so  hat  sich  ergeben,  daß 
die  bayerische  und  Berliner  Beurteilungsweise  in  ihren  Endergebnissen  nicht  weit 
differierten.  Trotz  der  Berücksichtigung  des  Eiweißgehaltes  seitens  des  Berlinersystems 
wichen  die  Resultate  nicht  viel  vom  bayerischen  ab.  Es  dürfte  dies  ein  Beweis  sein, 
daß  trotz  der  Nichtberücksichtigung  des  Eiweißgehaltes  die  bayerische  Beurteilungs- 
weise fast  immer  die  qualitätsvollsten  Gersten  herauszufinden  imstande  war,  ebenso 
wie  das  Berlinersystem.  Nach  Ansicht  des  Verf.  besitzt  das  Haase'sche  System 
?ehr  wenig  Punkte  und  gibt  zu  wenig  Mittel  für  die  Beurteilung  in  die  Hand;  es 
ist  zu  einseitig  ausgebildet,  um  einen  Vergleich  mit  anderen  Systemen  zuzulassen. 
Wenn  auch  dem  Eiweißgehalt  bei  der  Bonitierung  eine  gewisse  Bedeutung  beizulegen 
ist,  so  ist  demselben  doch  nie  ein  so  hervorragender  Einfluß  auf  die  Gesamtbeurtei- 
lung einzuräumen,  wie  dies  Haase  tut.  Verff.  machen  noch  auf  die  Schwierigkeit 
einer  richtigen  Probenahme  aufmerksam  und  weiJsen  dann  noch  auf  die  physikalische 
Probe  der  Bestimmung  der  Glasigkeit  nach  vorhergehender  Weiche  hin,  welche  von 
sehr  großem  Wert  für  die  Qualitätsbeurteilung  der  Gerste  ist  und  zum  Teil  die  Be- 
stimmung des  Eiweißgehaltes  ersetzen  kann.  j;  Brand. 

Wiedling:  Gesammelte  Erfahrungen  über  eiweißreiche  Gersten. 
(Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  12 — 13.)  —  Gersten,  welche  feine  Spelzenbeschaffen- 
heit besitzen  und  kleinkörnig  sind,  weisen  nach  den  Erfahrungen  des  Verf.  auch  den 
geringsten  Eiweißgehalt  und  höchsten  Extraktgehalt  auf.  Wenn  es  sich  jedoch  um 
die  Schätzung  des  Eiweißgehaltes  großkörniger,  langgestreckter  Gerste  mit  mittelfeiner 
oder  gar  grobfaseriger  Hülse  handelt,  versagt  die  mechanische  Analyse  und  kann  nur 
die  chemische  Analyse  den  sicheren  Aufschluß  geben.     Bei  Vermälzung  eiweißreicher 
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Grersten  ist  nur  ein  einigermaßen  brauchbares  Produkt  zu  erzielen,  wenn  auf  der 
Tenne  auf  langen  Blatt-  und  Wurzelkeim  hingearbeitet  wird.  Das  Wachstum  eiweiß- 
reicher Gersten  ging  auf  der  Tenne  richtig  und  gleichmäßig  vor  sich  und  erweisen  sich 
derartige  Gersten  nicht  immer  als  hitzig.  Der  Extraktgehalt  des  Malzes  aus  eiweißreichen 
Gersten  ist  davon  abhängig,  in  welcher  Form  das  Eiweiß  in  denselben  vorhanden  ist. 
—  Eiweißreiche  Malze  haben  vor  den  eiweißarmen  das  voraus,  daß  sie  bei  richtiger 
Arbeitsweise  auf  der  Tenne  bei  sämtlichen  Sudverfahren  stets  schaumhaltige  Biere 
geben  und  glaubt  Verf.,  daß  man  deshalb  bei  Herstellung  von  Bieren  mit  niederer 
Anstellwürze  den  Eiweißgehalt  beim  Einkauf  der  Grerste  nicht  zu  tief  reduzieren  darf. 

J,  Brand. 

R.  Wahl:  Ist  zum  Zwecke  der  Verbesserung  der  hiesigen  Brau- 
gerste europäische  oder  amerikanische  6aatgerste  zur  Verteilung  an 
amerikanische  Landwirte  und  landwirtschaftliche  Versuchsstationen 
auszuwählen.  (Amer.  Brewers  Review  1904,  1.  März.)  —  Im  ersten  Teile  seines 
Gutachtens  beschäftigt  sich  der  Verf.  mit  der  Frage,  ob  das  neue  in  Deutschland 
anerkannte  System  der  Beurteilung  der  Braugerste  auf  rationeller  Grundlage  beruht 
Die  Beurteilung  der  Gerste  nach  äußeren  Merkmalen  ist  bis  jetzt  in  allen  Ländern 
die  übliche  und  maßgebende  gewesen  und  erst  in  letzter  Zeit  ist  man  in  Deutschland 
namentlich  durch  die  Ausführungen  Haase's  angeregt,  dazu  gekommen,  der  Eiweiß- 
bestimmung in  der  Gerste  größere  Rechnung  zu  tragen;  eine  gute  Braugerste  soll 
nicht  über  10®/o  Eiweiß  haben.  Eiweißreichere  Gersten  sollen  sich  schwieriger  ver- 
arbeiten lassen  und  niedrigere  Extraktausbeuten  geben.  Es  sind  jedoch  schon  ver- 
schiedene Stimmen  laut  geworden,  welche  sich  gegen  die  Ausführungen  Haase's  und 
seiner  Anhänger  wenden,  so  von  Cerny,  Lang,  Jalowetz.  Auch  die  englischen 
Brauereien  ziehen  importierte  stickstoffreichere  Gerste  ihren  einheimischen  stickstoff- 
ärmeren vor  und  in  Amerika  gilt  eine  eiweißreiche  Gerste  für  bessere  Brauware  als 
eine  eiweißarme.  Die  geschätztesten  Braugersten  Amerikas  haben  alle  mehr  als  10 •/ot 
so  enthält  Prima- Ware  aus  Minnesota  13,45  ^/o  und  brauchbare  Braugersten  aus  gleichw 
Gegend  sogar  15,16  *7o.  Es  herrschen  also  zur  Zeit  nocli  in  Bezug  auf  Wertschätzung 
der  Gerste  nach  ihrem  Eiweißgehalt  die  verschiedensten  Ansichten.  j;  Braid, 

G.  Merz  und  C.  Sponholz:  Über  Extraktbestimmungen  in  Gersten. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.   1904,  27,  6 — 11.)   —   Um  über   die  Extraktergiebigkeit  einer 
Kaufgerste  im  voraus  einen  Einblick  zu  bekommen,  führten  die  Verff.  mehrere  Jahre 
hindurch  von  verschiedenen  Gersten  Probemälzungen  aus,  gaben  aber  dieselben  haupt- 
sächlich wegen  der  Langwierigkeit   der  Durchführung   und   großer  Abhängigkeit  von 
äußeren  Einflüssen  wieder  auf.     Sie  suchten   nun  durch  direkte  Aufschließungen  der 
Rohfrucht  brauchbare  Extrakt-  und  Vergleichszahlen  zu  erhalten,  sie  fanden  hierbei, 
daß  die  bisher  am  meisten  üblichen  Aufschließungs -Verfahren  auch   bei  Zugabe  von 
„Diastase  Merk"   nicht  einwandfreie  Resultate  ergaben,    insbesondere,    weil  die  Aus- 
beuten hinter  den  Extraktausbeuten   der  Malze    meist   bedeutend   auch    bei   den   mit 
feinstem   Mehle   ausgeführten   Bestimmungen   zurückblieben.     Die   Verff.   haben  sich 
nun  ein  Verfahren  ausgearbeitet,  das  sich  sehr  gut  brauchbar  zur  Bestimmung  der  Extrakt- 
ergibigkeit  von    Gersten   erwies.     50   g   zu    feinstem    Mehl   gemahlene  Gerste  werden 
mit  400  ccm   Wasser   unter  Zusatz   von    etwas   Diastaseauszug   eingeweicht  und  all- 
mählich zum  Kochen  erhitzt.     Hierauf   wird    ganz    verdünnte  Natronlauge  zugegeben 
und  20  Minuten  gekocht     Nach  dem  Neutralisieren    mit   der  entsprechenden  Menge 
Salzsäure   wird    nach   nochmaligem   Zusatz   von  Diastaselösung   wieder   auf  70^  C  ge- 
gangen und  solange  bei  dieser  Temperatur  gehalten,  bis  vollständige  Verzuckerung  ein- 
getreten ist.    Nach  dem  Abkühlen  wird  auf  650  g  aufgefüllt  und  filtriert.    Im  klaren 
Filtrate  wird  das  spezifische  Gewicht  pyknometrisch  bestimmt  und  in  bekannter  Weise 
der  Extrakt  nach  Ballin g   berechnet.  —  Als  Beispiel   der   guten  Übereinstimmung 
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der  Grerstenextraktausbeute  mit  dem  Extrakte  der  daraus  erzeugten  Malze  fuhren  die 
Verff.  die  folgenden  Ergebnisse  von  fünf  nach  obiger  Methode  untersuchten  und 
rermälzten  Gersten  an: 
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£xinikiai]8b«ute  m  Gerstentrockensubstanz        77,0  ^o    77,8  ^/o    77,8  <>/o    78,4 «/o        75,8  »/o 

Xstraktansbeate  in  Malztroekensabstanz  \         »^^         „,7.         nnn         ri<^ti  n- q 

(gedarrt  als  Lagerbiermalz)  /         ^^'"  •     ^^'^  •     ^^'^  '     ^^'^  "         ^'^'^  « 

Zum  Schluß  werden  noch  an  einigen  Beispielen  die  Vorteile  der  Wertberechnung 
der  zur  Verarbeitung  gelangenden  Gersten  unter  Zugrundelegung  des  Ankaufspreises 
und  der  auf  obige  Weise  erhaltenen  Extraktausbeuten  gezeigt.  J*  Brand, 

O.  Merz:  Weitere  Beiträge  bezüglich  Beziehungen  von  Eiweiß- 
ixk  Extraktgehalt  in  Gerste  und  Malz  und  einige  Beeinflussungen 
desselben.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  63— 61.)  —  Die  Annahme,  daß  der 
Eiweißgdialt  der  Gersten  stets  einen  Schluß  auf  die  Extraktausbeute  des  daraus  er- 
leugten  Malzes  zulasse,  d.  h.  daß  je  höher  der  Eiweißgehalt  der  Gerste,  desto  geringer 
der  Extraktgehalt  des  Malzes  sich  stelle,  bestätigt  sich  nicht  immer.  Verf.  glaubt 
daher,  um  eine  bestimmte  Relation  zwischen  Gerste  und  Malz  zu  erhalten,  mehr  Ge- 
wicht auf  eine  brauchbare  Extraktbestimmung  der  Gerste  legen  zu  müssen.  Ferner 
macht  er  aufmerksam,  daß  nicht  immer  bei  der  Probenahme  von  Malzen  von  der 
Darre  weg  die  nötige  Sorgfalt  angewendet  wird  Die  Untersuchungsresultate  der  von 
derselben  Darre  zur  Untersuchung  kommenden  Malzproben  können  mithin  sehr  ver- 
schiedenartig ausfallen.  Nach  den  Erfahrungen  des  Verfassers  ist  es  nicht  genügend, 
die  Darren  mit  4 — 5  Thermometern  zu  messen,  es  soll  mindestens  an  17  Stellen  die 
Temperatur  bestimmt  werden,  da,  wie  Verf.  sich  überzeugte,  manchmal  auf  einer  Darre 
mit  Temperaturdifferenzen  von  13  — 20^R  gearbeitet  wird.  Verf.  zeigt  an  zwei  Bei- 
spielen, bei  welchen  Malzproben  von  solchen  ungleich  arbeitenden  Darren  an  verschiedenen 
Punkten  entnommen  und  dann  analysiert  wurden,  die  überaus  ungleichen  Eigen- 
schaften der  Malzproben  derselben  Darre  in  Bezug  auf  Wasser-  und  Extraktgehalt, 
Zuckerverhältnis  und  vor  allem  auf  Farbe.  Die  Farbe  der  10^/o-igen  Würze  schwankte 
zwischen  4,5  — 14  ccm  ^/lo  N.- Jodlösung.  Es  würde  sich  künftig  auch  empfehlen,  bei 
Zusammenstellungen  die  hellen  Maße  für  sich  und  die  dunklen  unter  Anführung  der 
Höhe  der  Abdarrung  und  des  Prozentgehaltes  der  stärker  angefärbten  Mehlkörper  zu 
bringen.  J-  Brand. 

6.  Merz:  Der  Wert  planmäßig  benutzter  Gerstenextraktbe- 
stimmungen  beim  Einkauf  von  Braugersten.  (Wochenschr.  Brauerei  1904, 
21,  104 — 105.)  —  Auf  Grund  zahlreicher  analytischer  Bewertungen  und  der  dabei 
erhaltenen  positiven  Resultate  spricht  Verf.  die  Ansicht  aus,  diiß  es  wünschenswert 
wäre,  einheitliche  Normen  für  die  Bewertung  der  Braugerste  aufzustellen,  da  solche 
«oalytische  Beurteilungen  gegenüber  dem  freihändigen  auch  durch  die  tüchtigsten  und  er- 
fahrendsten Praktiker  durchgeführten  Bonitierungssysterae  positivere  und  auch  verlässigere 
Kriterien  bilden.  Als  weiteres  sehr  maßgebendes  Kriterium  zur  Bonitierung  bei  der 
Verschiedenheit  der  Zusammensetzung  mancher  Gerstenprovenienzen  ist  die  auch  die 
flacheren,  bei  manchen  Provenienzen  gut  extraktlief emden  Körner  mehr  berück- 
sichtigende brauchbare  Extraktbestimmung  zu  befürworten,  die  in  Verbindung 
mit  Aussehen,  Geruch,  Keimfähigkeit  und  Weichprobe  gute  Aufschlüsse  über  den 
Brauwert  der  Gerste  gibt.  Diese  Bestimmung  gibt  bei  richtiger  Durchschnittsprobe 
"Und  Berücksichtigung  der  Höhe  der  Abdarrung  mit  Malzen  brauchbare 
Vergleichszahlen.     Den  poativen  Wert  solcher  Bestimmungen  für  den  Einkauf   führt 
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Verf.  an  zwei  Beispielen  vor  Augen,  nach  welchen  eine  teuere  Gerste  im  Hektoliter- 
preise nicht  höher  zu  stehen  kommt,  als  die  scheinbar  billigere,  aber  eiweißreichere 
Gerste.  •^-  Brand. 

H,  Vogel:  Die  Bedeutung  des  Wassergehaltes  im  Malze  für  den 
Brauer.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  163— 1H5.)  —  Jedes  Malz,  das  mehr 
als  6^/0  Wasser  enthält,  soll  beanstandet  werden.  Verf.  bringt  dem  Praktiker  die 
Vorsichtsmaßregeln,  welche  beim  Aufbewahren  des  Malzes  beobachtet  werden  müssen, 
um  dasselbe  möglichst  vor  Feuchtigkeit  zu  schützen,  in  Erinnerung  und  bespricht 
dann  Bestimmungen  von  Malzlieferuugsvertragen  mit  Rücksicht  auf  den  Wasser-  und 
Extraktgehalt  der  Malze,  wobei  er  es  für  ratsam  hält,  neben  der  lufttrockenen  Ausbeute 
sich  auch  den  Wassergehalt  garantieren  zu  lassen.  J-  Brand. 

E.  Jalowetz:  Mitteilungen  über  einige  Keimversuche.  (Allgem.  Zeitschr. 
Bierbr.  und  Malzfabr.  1903,  549.)  —  Zu  den  Versuchen  gelangte  meist  Gerste  gleich 
nach  der  Ernte,  also  nicht  abgelagerte  Gerste  zur  Verwendung.  Es  sollte  festgestellt  werden, 
ob  und  inwieweit  die  Keimung  von  diesjährigen  Gersten  durch  Lüftung  und  durch  Vor- 
trocknung der  Gerste  beeinflußt  wird.  Das  Elesultat  der  Keimproben  läßt  ersehen, 
daß  eine  Regelmäßigkeit  in  den  Keimungsverhältnissen  bei  den  verschiedenen  Proben 
nicht  vorhanden  ist.  Weder  die  Verwendung  von  Kalkwasser,  noch  die  Lüftung,  ja 
selbst  noch  die  Trocknung  ist  im  stände,  unter  allen  Umständen  die  Keimungsver- 
hältnisse günstig  zu  beeinflussen.  Die  Resultate  der  Versuche  berechtigen,  da  sie 
mit  sehr  wenig  abgelagerten  Gerstenproben  vorgenommen  wurden,  zu  keinerlei  Schluß- 
folgerungen für  die  Praxis.  Auch  bezüglich  der  Verwendung  des  Kalkwassers  können 
die  in  der  Praxis  beobachteten  Resultate  mit  den  Laboratoriumsversuchen  nicht  ganz 
in  Einklang  gebracht  werden,    wenn   auch    die  Versuche  darauf   hinweisen,   daß  die 

Verwendung  von  Kalkwasser  in  manchen  Fällen  sehr  günstige  Resultate  gibt 

J.  Brand, 

Arvid  Nilson:    Das  Keimen   der  Gerste.   (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904. 
26,  244 — 252.)  —  Gegenüber  der  herrschenden  Meinung,  daß  das  Keimen  der  Gerste 
auf  die  Wirkung  von  Fermenten,   hauptsächlich  der  Diastase   und  Peptase   zurückzu- 
führen sei,   vertritt  der  Verf.  die  Ansicht,   daß  die  Fermente   zwar  bei   der  Keimung 
notwendig  sind,    aber  diese    nicht   einleiten,   sondern   erst  in   deren  Verlaufe  gebildet 
werden.     Der    Keimprozeß    wird   vielmehr   eingeleitet    durch   die   Milchsäurebakterien, 
welche   im   normalen  Gerstenkorn   immer   vorhanden    sind   und   beim  Einweichen  der 
Körner  unter  Zersetzung  des  Zuckers  Milchsäure   bilden.     Diese  löst  das  Eiweiß  auf 
unter  Entbindung   der  Fermente,   die    dann   das   kolloidale   Eiweiß   in   diffundierbare 
Amidokörper  und  die  Stärke  in  Zucker  verwandeln,  wodurch  die  Ernährung  des  Keims 
ermöglicht   wird.     Für   diese  Auffassung   des  Keimprozesses   sprechen    manche  Beob- 
achtungen, z.  B.  das  Verhalten  der  Samen  gegen  verdünnte  alkalische  Lösungen  und 
Toluolwasser.     Den  Fermenten  schädliche  Substanzen  beeinträchtigen  nicht  das  Keim- 
vermögen,   wenn   der   schädliche  Einfluß   durch   die  Tätigkeit   der  Bakterien  gehoben 
werden  kann.    Andererseits  verhindert  die  Abtötung  der  Bakterien  die  Keimung,  selbst 
wenn  die  Fermente  nicht  angegriffen  werden.     Während  24-stündiges  Einweichen  der 
Gerste    in    Vio-N.-Natronlauge     die    Keimkraft    nicht    beeinträchtigt,    erwiesen    sich 
die    Milchsäure bakterien    wenig  wiederstand sfähig  gegen  noch  verdünntere  Ammoniak- 
lösungen, welche  das  Wachstum  der  im  Gerstenkorn  enthaltenen  Fäulnisbakterien  be- 
günstigen.    „Der  Todeskeim   liegt  im  Gerstenkorn   neben   dem  Lebenskeim   und  von 
äußeren  Umständen  hängt  es  ab,  ob  das  Korn  wachsen  oder  zu  gründe  gehen  wird.'' 
.^  A.  Ecbebrand. 

Heinrich  Zikes:    Die   Rißbildung  im   Malzkorn.    (Mitteilg.  der  österr. 
Vers.-Stat.    f.   Brauerei    und   Mälzerei    in    Wien    1903,    11,    7—9.)   —  Bei   Längs- 
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schnitten  durch  das  Malzkorn  weist  bekanntlich  die  Schnittfläche  Sprünge  auf,  welche 
bald  mehr  bald  weniger  tief  ins  Endosperm  eindringen;  diese  Sprünge  stehen  in  der 
Regel  senkrecht  zur  Langsachse  des  Korns  und  besitzen  die  größt«  Weite  in  der  Mitte 
des  Mehlkörpers.  Noch  besser  kommen  diese  Risse  beim  Färben  der  Malzkönier  zum 
Vorschein.  Außerordentlich  klar  und  deutlich  werden  dieselben  durch  die  Röntgen- 
photographie  wiedergegeben.  In  Gerste  treten  nur  ausnahmsweise  Spalten  auf.  Bei 
Gersten  in  geweichtem  Zustande  und  im  Grünmalz  verschwinden  auch  diese  voll- 
ständig und  die  Zerklüftung  des  Mehlkörpers  tritt  erst  wieder  im  Darrmalz  auf.  Die 
Risse  im  Innern  des  Malzkorns  werden  hauptsächlich  durch  das  Trocknen  erzeugt. 
In  die  Starke  führenden  Zellen  des  Endosperms  sind  durch  das  Weichen  größere 
Mengen  Wasser  gebracht  worden,  welche  nebst  anderen  Flüssigkeitsanteilen  nach  dem 
Darren  wieder  verschwinden.  Da  der  Mehlkörper  keine  homogene  Substanz  ist,  quillt 
und  schwindet  er  hierbei  nicht,  gleichmäßig,  sondern  am  stärksten  nach  jenen  Rich- 
tungen, in  welchen  er  am  leichtesten  Wasser  aufnehmen  und  abgeben  kann.  Beim 
Abdarren  kommt  es  direkt  zu  einem  Werfen  und  Verziehen  des  Mehlkörpers,  bis 
derselbe  endlich  in  jenen  Zell  Wandungen  reißt,  welche  den  Zugkräften  den  geringsten 
Widerstand  entgegensetzen.  Diese  Zellwandungen  sind  die  kurzen  Querwände  der 
Endospermzellen,  die  ziemlich  parallel  der  Längsachse  des  Kornes  verlaufen.  S,  WüL 

Karl.  J.  Somiö  und  Aladar  von  Laszioffy:  Einwirkung  des  Formal- 
dehyds auf  die  diastatische  Kraft  des  Malzes,  (österr.  Chem.- Ztg.  1904, 
7,  126—128.)  —  Die  Frage  der  Einwirkung  von  Antisepticis  auf  Malz,  speziell  auf 
fertiges  (reifes)  Grünmalz,  wie  es  zu  Brauereizwecken  verwendet  wird,  ist  bisher  noch 
wenig  behandelt  worden.  Beim  Studium  der  Einwirkung  verschiedener  Antiseptica 
auf  Grünmalz  haben  die  Verf.  gefunden,  daß  zwar  die  meisten  Ajitiseptica  auf  die 
Malzdiastase  eine  schädigende  Wirkung  ausüben,  daß  aber  bei  einigen  derselben  die 
Einwirkungsweise  und  Dauer  so  bemessen  werden  kann,  daß  eine  Schädigung  nicht 
antritt;  notwendig  ist  hierbei,  daß  das  Antisepticum  durch  Auswaschen  wieder  ent- 
fernt wird.  Versuche,  welche  die  Verf.  mit  Formaldehyd  machten,  haben  sogar 
das  überraschende  Resultat  ergeben,  daß  dieses  Antisepticum  die  diastatische  Kraft 
des  Grünmalzes  nicht  nur  nicht  schwächt,  sondern  daß  ein  mit  Formaldehyd  be- 
handeltes Malz  an  verzuckernder  Kraft  einem  nichtbehandelten  be- 
deutend überlegen  ist.  Zur  Verwendung  kam  gewöhnliche  Handelsware  mit 
einem  Gehalte  von  35**/o  an  reinem  Formaldehyd.  Die  günstigen  Resultate,  welche 
mit  der  Behandlung  von  Grünmalz  mit  Formaldehyd  erreicht  wurden,  sind  auch  durch 
Versuche  bestätigt  worden,  welche  in  der  Praxis  in  größerem  Maßstabe  zur  Aus- 
führung kamen.  Diese  Versuche  ergaben,  daß  ein  zweistündiges  Verweilen  des  Malzes 
in  einer  2°/oigen  Lösung  des  käuflichen  Formaldehyds,  kombiniert  mit  einem  Aus- 
waschen, hinreicht,  um  eine  Gärung  von  idealer  Reinheit  zu  erzielen.  Die  ange- 
führten neuen  Eigenschaften  des  Formaldehyds  in  seiner  Wirkung  auf  die  Malz- 
diastase  eröffnen  auch  eine  ganz  neue  Perspektive  auf  die  Wirkung  des  Formal- 
dehyds auf  andere  Enzyme.  Die  Hypothese,  welche  den  Stärkeaufbau  in  der  grünen 
Pflanze  aus  Formaldehyd  erklärt,  findet  vielleicht  in  dieser  interessanten  Wirkung 
eine  neue  Stütze.  »/.  Brand. 

K.  Dinklage:  Über  den  Gehalt  des  Malzes  an  löslichem  und 
koagulierbarem  Stickstoff.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  249—251.)  — 
In  Fortsetzung  seiner  früheren  Untersuchungen  (Z.  1904,  7,  504)  hat  Verf.  von 
Veiteren  21  Malzen  den  G^samtstickstoff  und  den  löslichen  Stickstoff  bestimmt.  Der  Ge- 
l^alt  der  Malze  an  Gesamtstickstoff  bewegt  sich,  abgesehen  von  ein  paar  »Malzen  mit 
extrem  niederem  und  extrem  hohem  Stickstoffgehalt,  zwischen  1,5  und  1,8  ®/o.  Es  er- 
^b  sich,  wie  auch  bei  den  früheren  Versuchen,  daß  einer  Zu-  und  Abnahme  des 
löslichen   Stickstoffs   im    allgemeinen   auch    ein  Steigen  und  Fallen    des  Gehaltes   an 


390 


Referate.  —  Bier. 


[  Zeitsebr.  f.  Untereaehnog 
[d.  Nähr.-  n.  GennAmitUl. 


koagulierbarem  Stickstoff  parallel  läuft  Auch  die  Erfahrung,  daß  die  hellen  und 
goldfarbigen  Malze  reicher  an  löslichem  und  koagulierbarem  Stickstoff  sind,  bestätigt 
pich  wieder.  Auf  Grund  der  Untersuchungen  gelangt  man  zu  dem  Schluß,  daß  mit 
zunehmender  Temperatur  auf  der  Darre  imm«*  mehr  lösliche  St  ick  Stoff  Substanz  un- 
löslich gemacht  wird.  Dasselbe  gilt  von  dem  koagulierbaren  stickstoffhaltigen  Be- 
standteil, bei  dem  jedoch  das  Unlöslichwerden  in  höherem  Maße  vor  sich  gebt  Nach 
den  bisherigen  Ergebnissen  kann  man  nunmehr  den  Satz  aufstellen,  daß  bei  einem 
normalen  Gesamteiweißgehalte  von  9 — 1 1  °/o  die  Malze  in  Prozenten  der  Trocken- 
substanz aufweisen  werden: 

Löslichen  Stickstoff      Koagulierbaren  Stickstoff 

Helle  bis  goldfarbige  Malze  .         0,48-0,54  ^  o  0,11—0,18  V 

Dunkle  Malze |         aqo    n^  I      0,08-0,11, 

Sehr  dunkle  Malze  .    .    .     j         0,39-0,48  ,  ^      0,07—0,08  , 


Wo  das  nicht  eintrifft^  kann  man  mit  einiger  Wahrscheinlichkeit  auf  einen  dem 
betreffenden  Malztypus  nicht  entsprechenden  Darrverlauf  oder  auf  eine  abnorme  Zu- 
sammensetzung des  Malzes  bezw.  der  Grerste  schließen.  J-  Brand, 

J.  H.  Schulze  und  G.  Marienhagen:  Weitere  Erfahrungen  mit  dem 
neuen  Wasserbestimm  er.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  165 — 166.)  — 
Zu  den  verschiedenen  Methoden  der  Wasserbestimmung  mit  dem  Apparate  von  J.  F. 
Hoff  mann  (Z.  1904,  7,  17ö)  werden  noch  einige  Versuche  als  Ergänzung  hinzu- 
gefügt, insbesondere  eine  neue  Vorschrift  für  die  Wasserbestimmung  im  Malz  gegeben. 
Während  bei  den  früheren  Bestimmungen  der  Apparat  mit  Schmieröl  gefüllt  wurde, 
haben  Verf.  nun  eine  leichter  bewegliche  Flüssigkeit^  nämlich  Petroleum  in  Anwendung 
gebracht.  Betreffs  der  genauen  Ausführung  der  Wasserbestimmung,  zu  der  eine  Vor- 
schrift mit  neun  Punkten  angegeben  ist,  sowie  der  bei  Benutzung  des  Apparates  für 
sämtliche  Wasserbestimmungen  zu  beobachtenden  Maßnahmen  müssen  wir  Interessenten 
auf  die  Originalabhandlung  verweisen.  J-  Brwd. 

Dömens:  Die  Seck'sche  Laboratoriumsmühle  für  Grobschrot 
(9.  Jahresber.  1902/1903  der  Lehr-  und  Versuchsanstalt  für  Brauer  in  München  von 
Dr.  Dömens;  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  221 — 222.)  —  Von  drei  ver- 
schiedenen Malzen  wurden  Proben  geschroten  und  auf  ihren  Feinheitsgrad  mittels  des 
Vogel'schen  Sortiersiebes  in  der  vereinbarten  Weise  untersucht  Hierauf  blieben  die 
Malze  zwecks  weiterer  Wasseraufnahme  an  der  Luft  liegen  und  wurden  dann  aber- 
mals und  auf  Feinheit  untersucht  Bei  sämtlichen  sechs  Schrotungen  war  die  Mühle 
auf  gleichen  Feinheitsgrad  (25  an  der  Skala  der  Mühle)  eingestellt. 


Wassergehalt 


Malz  I 


Malz  II 


6,4^-0     ;     13,2 °o         9,8 °/o         12,2 <>o   ,    6,9V 


Malz  m 

~~'    12,8  V 


Auf  Sieb   I      .    .    . 

.        n    II     ... 
Unter  Sieb  II  (Mehl) 


27,4  o/o 
41,3  , 
31,3  , 


62,8  Vo 

5,5  , 

31,7  , 


46,4  »/o 

13,5  . 

40,1  , 

64,7  0/0       27,3%   '   66,7  V 

4,4  ,     ;    27,2  ,         4,0  - 

30,9  ,        45,5  ,        29,3  . 


Aus  diesen  Resultaten  geht  hervor,  was  vorauszusehen  war,  daß  die  Schrotung 
mittels  der  S  eck 'sehen  Mühle  auch  bei  gleicher  Einstellung  der  Mühle  sehr  ver- 
schieden ausfällt,  je  nachdem  die  Probe  eines  Malzes  mehr  oder  w^eniger  Wasser  an- 
gezogen hat  J.  Brand, 

A.  Reiehard:  Zur  Kenntnis  des  Gerbstoffgehaltes  der  Gerste, 
des    Malzes    und   ungehopfter   Würzen.      (Zeitschr.    ges.   Brauw.    1904,  27 
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229—235,  253—258  und  269—275.)  —  Der  Hauptsitz  des  Gerbstoffs  im  reifen 
Gerstenkorn  ist  allem  Anschein  nach  die  Samenhaut;  jedenfalls  ist  der  hier  sitzende 
Gerbstoff  in  erster  Linie  berufen,  eine  Rolle  in  der  Bierbereitungstechnik  zu  spielen. 
Die  Gerbstoffverbindung  ist  löslich  in  heißem  Wasser,  aus  welchem  sie  beim  Erkalten 
größtenteils  wieder  abgeschieden  wird,  sowie  in  Alkohol.  Der  bei  der  Gerstenkeimuog 
sich  bildende  Alkohol  befördert  die  spätere  Lösliehmachung  der  Gerbstoffverbindung 
im  Wasser,  so  daß  jene  auch  in  gelöster  Form  in  die  Würze  übergehen  kann, 
während  sie  außerdem  noch  in  emulgierter  (nicht  Trübung  verursachender  Form), 
sowie  in  feinstsuspendierter  und  schließlich  in  gröberer  körniger  oder 
flockiger  Form  darin  enthalten  ist  Letztere  beide  Formen  verursachen  Trübung. 
Am  interessantesten  ist  der  emulgierte  Zustand  und  der  der  feinsten  Suspension,  da 
beide  bei  Trübungen  des  Bieres  bezw.  der  Würzen  eine  Rolle  spielen.  Außerdem 
haben  diese  Formen  das  Bestreben,  überall  auf  Unterlagen  Sedimente  von  feinster 
und  festhaftender  Beschaffenheit  zu  bilden,  wodurch  sie  die  Grundlage  des  „Bier- 
steins" werden.  Auch  die  Hefezelle  bleibt  von  dieser  Sedimentbildung  nicht  ver- 
schont, insbesondere  im  ruhenden  Zustande.  Ihre  Fähigkeit,  Alkohol  zu  bilden,, 
hält  ihre  Membran  rein  und  diffusionsfähig.  Milchsäure  ruft  in  ungehopften  Würzea 
einen  dem  in  Rede  stehenden  Körper  ähnlichen  Niederschlag  hervor,  der  aber  in 
Alkohol  unlöslich  ist.  Man  kann  daraus  eine  die  Hefezelle  schädigende  Wirkung 
der  Milchsäure  produzierenden  Bakterien  ableiten.  J^  Brand. 

W.  Windisch:  Die  Regulierbarkeit  des  Vergärungsgrades  durch 
Anwendung  des  Springmaisch  Verfahrens.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,. 
21,  65 — 68.)  —  Das  Springmaisch  verfahren  hat  als  springenden  Punkt  nicht  das 
rasche  Übergehen  der  Verzuckerungstemperaturen  sondern  die  gänzlicheAus- 
echaltung  gewisser  Temperatm^n,  deren  Wirkungen  uns  nicht  erwünscht  sind;  die 
Möglichkeit  bei  einer  ganz  bestimmten  Temperatur,  ausschließlich  bei  einem  be- 
stimmten Temperaturgrad  zu  verzuckern,  ist  das  Prinzip  des  Springmaisch Verfahrens, 
das  kein  anderes  Verfahren  enthält.  Ein  großer  Vorzug  dieses  Verfahrens  ist,  daß 
€8  in  so  hohem  Maße  wandlungsfähig  ist.  Das  seinerzeit  vom  Verf.  verfochtene  Hoch- 
kurzmaischverfahren,  welches  in  Deutschland  und  im  Auslande  weite  Verbreitung  ge- 
fonden  hat  und  in  irgend  einer  Form  in  Norddeutschland  die  Regel  in  Brauereien,  in 
denen  heUes  Bier  gebraut  wird,  bildet,  läßt  sich  ganz  gut  dem  Springmaischverfahren 
anpassen.  Verf.  will  mit  seinem  Verfahren  keine  Rezepte  geben,  sondern  bei  Ein- 
führung dieses  Verfahrens  muß  den  in  der  Brauerei  friiher  üblichen  Verfahren  Rech- 
nung getragen  werden,  wenn  nicht  der  Biercharakter  zu  sehr  sich  verändern  soll.  Wichtig 
ist  auch  in  der  ganzen  Frage  die  Mälzerei,  die  Herstellung  eines  Malzes  mit  kürzerem 
Blattkeim  bei  guter  Auflösung  und  hoher  Abdarrung.  Das  Springmaisch  verfahren 
ist  zwar  das  typische  Verfahren  zur  Regulierung  des  Endvergärungsgrades ,  denn  es 
gelingt  Würzen  mit  50,  40  und  noch  weniger  Prozent  End Vergärung  mittels  dieses 
Verfahrens  zu  erreichen,  aber  es  ist  nicht  zweckmäßig  den  Endvergärungsgrad  so  weit 
herabzusetzen  und  damit  den  Alkoholgehalt  des  Bieres  zu  weit  herabzudrücken.  Als 
Normalbier  hält  Verf.  ein  Bier  von  11  ®/o ,  das  bei  einem  Endvergärungsgrad  von 
65  ®/o  mit  3,85  ^/o  am  Saccharometer  zum  Ausstoß  kommt.  J.  Brand. 

0.  Kleinke:  Über  die  Regulierbarkeit  des  Vergärungsgrades  durch 
Anwendung  des  Springmaisch  Verfahrens.  (Wochenschr.  Brauerei  1904, 
21,  68 — 71.)  —  Verf.  bestätigt  die  Arbeiten  von  Win di seh  über  das  Springmaisch- 
derfahren,  durch  welches  unter  Berücksichtigung  zweckentsprechender  Maischtemperaturen 
der  Vergärungsgrad  geregelt  werden  kann.  Als  Einmaischtemperaturen  sind  solche 
IM  wählen,  bei  denen  eine  Verzuckerung  der  un verkleisterten  Malzstärke  noch  nicht 
eintritt  Eine  sehr  niedrige  Vergärung  wird  erzielt  durch  Springen  lassen  der  Maischen 
in  Temperaturen   von   über   75°  C.     Höhere  Vergärungen   sind  dadurch   anzustreben, 
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daß  ein  Teil  der  Maische  bei  niedrigeren  Temperaturen  verzuckert  wird,  wobei  auf  die 
Bildung  einer  gewissen  Menge  leicht  vergärbaren  Zuckers  hinzuarbeiten  ist.  Biere, 
welche  nur  verschwindend  kleine  Mengen  leicht  vergärbaren  Zuckers  enthalten,  sollten 
warm  vergoren  und  frühzeitig  heruntergekühlt  werden.  Für  gewöhnliche  Biere  soll  ein 
Vergärungsgrad  von  etwa  55  ^/o  um  keinen  Preis  überschritten  werden.  Ein  Bier  soll 
einen  Mindestgehalt  von  Alkohol  von  3^/o  aufweisen.  Biere  mit  einem  niedrigeren  Al- 
koholgehalt vermögen  einen  voUw-ertigen  Ersatz  für  die  landläufigen  Biere  nicht  zu 
bieten.  J,  Brand. 

C.  Bleisch  und  P.  Regensburger:  Wieweit  wird  der  Vergärungsgrad 
von  Maischtemperatur  und  Maischverfahren  beeinflußt?  (Zeitschr.  ge^. 
Brauw.  1904,  27,  109  —  114.)  —  Es  ist  eine  bekannte  Tatsache,  daß  man  durch  gewisse 
Maßnahmen  im  Maischprozeß  auf  den  Grad  der  Vergärung  einen  Einfluß  ausüben 
kann.  Verf.  legten  sich  die  Frage  vor:  I.  In  welcher  Weise  beeinflußt  die  Höhe  der 
Maischtemperatur  den  Endvergärungsgrad  ?  —  II.  Welchen  Einfluß  übt  eine  teilweise 
Abtötung  der  Diastase  während  des  Maischprozesses  "auf  den  Vergärungsgrad  aus? 
—  III.  Welchem  dieser  beiden  Faktoren  ist  der  größere  Einfluß  zuzuschreiben. 
Bei  den  ersten  Versuchen  wurde  helles  und  dunkles  Malz  bei  60,  65,  70  und  75®  C 
eingemaischt  und  bei  dieser  Temperatur  bis  zur  Verzuckerung  erhalten.  Nach  dem 
Aufkochen  und  Nach  verzuckern  der  Maischen  wurden  die  Würzen  mit  Reinkulturen 
von  Hefe  Saaz  und  Frohberg  vergoren.  Die  Vergärung  wird  mit  dem  Steigen 
der  Maisch temperatur  erniedrigt.  Der  Einfluß  ist  ein  sehr  bedeutender,  fällt  doch  der 
Endvergärungsgrad  bei  dunklem  Malz  von  82,65  ^'o  auf  44,20  °/o  und  bei  hellem  Malz 
von  94,09 ®/o  anf  55,00 ®/o.  Auch  bei  der  Hefe  Saaz  geht  der  Endvergärungsgrad 
beim  dunklen  Malz  von  69,8  ®/o  auf  38,8  ®/o  also  um  rund  3 1  %,  bei  hellem  Malz 
von  81,0%  auf  46,2  ®/o  also  um  rund  35  Wo  zurück.  Zur  Beantwortung  der  zweiten 
Frage  wurde  kalt  eingemaischt,  die  Maischen  in  heißes  Wasser  so  eingetragen,  daß 
die  Gesamtmaische  in  einem  Falle  65®  C,  in  dem  anderen  70®  C  aufwies  und  bei 
diesen  Temperaturen  durchgemaischt.  Die  teilweise  Abtötung  der  Diastase  hatte  die 
Verzuckerung  wesentlich  verzögert.  Die  erhaltenen  Würzen  wurden  mit  gleichen  Hefen 
wie  oben  vergären  gelassen.  Der  größte  Unterschied  zeigte  sich  bei  der  mit  der  Hefe 
Frohberg  vergorenen  Würze  des  dunklen  Malzes,  wo  der  Endvergärungsgrad  um  rund 
23®/0  erniedrigt  w^urde.  Das  einfachere  Mittel  zur  Erreichung  eines  niedrigen  Ver- 
gärungsgrades scheint  das  Maischen  bis  70®  zu  sein,  wobei  die  Verzuckerung  noch 
eine  sehr  flotte  ist.  Zum  Schluß  werden  verschiedene  neuere  Sudverfahren ,  das 
Schm  itz'sche,  das  Rutschmann'sche  und  das  von  Windiach  besprochen,  sowie 
ein  altes  hie  und  da  noch  im  südlichen  Bayern  gebräuchliches  Verfahren,  das  dem 
von  Windisch  vorgeschlagenen  Springmaisch  verfahren  ähnlich  ist.  J.  Brand, 

M.  Hartmann:  Feststellung  der  Verzuckerungstemperatur  zum 
Springmaischverfahren.  —  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  173 — 175.)  — 
Der  Endvergärungsgrad  der  nach  dem  Springmai  seh  verfahren  gezogenen  Würzen  ist 
von  der  Verzuckerungstemperatiu*  und  der  Beschaffenheit  des  Malzes  abhängig.  Verf. 
suchte  nach  einer  Methode,  die  es  ermöglicht,  für  ein  jedes  Malz  und  einen  bestimmten 
Endvergärungsgrad  der  daraus  zu  gewinnenden  Würze  die  Verzuckerungstemperatur 
im  Laboratorium  festzustellen.  50  g  Maischschrot  wurden  in  einem  gewöhnlichen 
Maischbecher  mit  150  g  Waj^ser,  bei  35®  C  eingemaischt  und  bei  dieser  Temperatur 
*/2  Stunde  erhalten.  Dann  wird  diase  Maische  in  100  ccm  Wasser,  welches  sich  in 
einem  zweiten  Maischbecher  befindet  und  dessen  Temperatur  um  2®  höher  als  die  dem 
Versuche  zugrunde  gelegte  Vorzuckeningstemperatur  ist,  löffelweise  eingetragen,  was 
ungefähr  in  10  —  12  Minuten  auszuführen  ist.  Im  Wasserbad  wird  nun  die  ganw 
Maische  bei  der  gewählten  Verzuckerungs temperatur  bis  zur  vollständigen  Verzuckerung 
gehalten.     Dann   wird   aufgekocht,   auf   450   g   aufgefüllt  und  filtriert.     Die  filtrierte 
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Maische  wird  mit  der  dickbreiigen  Betriebshefe  angestellt  und  bei  25®  C  48  Stunden 
zur  Endvergarung  in  einen  Thermostaten  gestellt  Nach  dieser  Zeit  wird  die  vergorene 
Würze  filtriert,  entkohlensäuert  und  ebenso  wie  bei  der  Würze  vor  der  Vergärung 
pyknometrisch  das  spez.  Gewicht  bestimmt  und  daraus  die  End Vergärung  berechnet. 
La  den  meisten  Fällen  werden  drei  Versuche  genügen,  um  zu  einem  gewählten  End- 
vergarungsgrad  die  Verzuckerungstemperatur  genau  angeben  zu  können,  bei  welcher 
das  Springmaischverfahren  ausgeführt  werden  soll.  Wie  verschieden  sich  die  Würzen 
der  verschiedenen  Malzarten  bei  derselben  Verzuckerungstemperatur  in  bezug  auf  den 
£ndvergärungsgrad  verhalten,  zeigt  Verf.  an  folgenden  Zahlen;  es  betrug  die  schein- 
bare Vergärung: 


Verzackerungstemperatur 

Pilsener  Malz 

Münchener  Malz 

Braunbiermalz 

68^  C 

78,9  «/o 

69,2  «;o 

64,0  «/o 

70«  , 

70,0  . 

57,7  , 

49,6  , 

72«  , 

63,2  , 

49,9  . 

42,1  , 

Bevor  man  sich  zu  einem  Versuch  in  der  Praxis  entschließt,  muß  man  schon 
Tor  dem  Einmaischen  über  den  Endvergärungsgrad  des  werdenden  Bieres  genau 
unterrichtet  sein.  J.  Brand, 

Zusammensetzung  zweier  Würzen,  dargestellt  nach  dem  Zwei- 
nnd  Dreimaischverfahren.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1901,  27,  198—199.)  — 
Wie  verschiedenartig  zwei  Würzen  aus  ein  und  demselben  Malze,  aber  nach  zwei  ver- 
schiedenen Maischmethoden  dargestellt,  bezüglich  ihres  Zuckergehaltes,  Vergärungs- 
grades und  Eiweißgehaltc3  sein  können,  soll  durch  die  Untersuchung  gezeigt  werden. 
Die  beiden  in  Anwendung  gekommenen  Maisch methoden  waren  das  „Hochkurzmaisch- 
verfahren  W  i  n  d  i  s  c  h's  (I)  und  das  gewöhnliche  bayerische  Dickmaisch  verfahren  (II). 
Der  Zucker  betrug  in  100  Teilen  Extrakt  I  67,7  g,  II  64,0  g,  also  ein  Unterschied 
von  3,7**/o.  Der  Unterschied  im  Zuckergehalt  gab  sich  auch  deutlich  im  Vergärungs- 
grade beider  Würzen  zu  erkennen: 

I.  Zweimaisch-V erfahren  II.  Dreimaisch- Verfahren 

Saccharometeranzeige  11,9.  Saccharometeranzeige  11,8. 
Vergoren  i    Hefe  Saaz     .    .                 60,00  «.'o  61,0  <>/o 

mit       I        ,        Frohberg  80,25  ,  70,0  , 

Der  Eiweißgehalt  der  Würze  betrug  bei  I  0,57  Wo,  bei  II  0,51 5  O/o.  Nach  der 
Vergärung  mit  Hefe  Frohberg  fand  sich  in  beiden  Würzen  dieselbe  Menge,  nämlich 
0,333 ®;o  noch  vor.  Es  waren  also  von  dem  Eiweiß  nach  I  (0,57— 0,333  =)  0,237^0, 
nach  II  (0,515 — 0,333  =)  0,182^0  von  der  Hefe  aufgenommen  worden.  Nach  dem 
Zweimaischverfahren  bilden  sich  also  nicht  nur  mehr  sondern  auch  leichter  von  der 
Hefe  assimilierbare  Eiweißstoffe.  Es  treffen  auf  100  g  Bierextrakt  bei  I  14,1  g, 
bei  II  9,3  g  Eiweiß.  Der  Extrakt  nach  dem  Zwei  maisch  verfahren  wäre  also  be- 
deutend eiweißreicher  als  nach  dem  Dreimaisch  verfahren.  J,  Brand, 

Domens:  Zuckerbestimmung  in  der  Würze  vor  und  nach  dem  An- 
stellen. (9.  Jahresbericht  1902/03  der  Lehr-  und  Versuchsanstalt  für  Brauer  in 
München  von  Dr.  Domens;  Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  221.)  —  Bekannt- 
lich wird  die  in  der  Würze  enthaltene  Saccharose  durch  die  Invertase  der  Hefe  als- 
bald nach  dem  Anstellen  in  Invertzucker  umgewandelt.  Da  nun  die  Saccharose  nicht, 
wohl  dagegen  der  Invertzucker  auf  Fehling'sche  Lösung  einwirkt,  so  wird  die  Zucker- 
bestimmung mit  F e  h  1  i  n  g'scher  Lösung  nach  dem  Anstellen  etwas  höhere  Werte  geben, 
als  vor  dem  Anstellen.  Nachstehende  Zahlen  geben  den  Gehalt  in  lUO  ccm  Würze, 
in  einer  Brauerei  dem  Bottich  entnommen,  an: 
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^^^ J^'eierate.  —  .Pier. U-Nahr.-  u.  Gennfmittei. 

Vor  dem  Anstellen  1      3  Standen  nach  dem  Anstellen 

Extrakt  Zucker  Extrakt  Zucker 

Dunkle  Würze   ....  14,1  9,19  13,9  9,66 

Helle  Würze 12,4  9,19  12,3  9,44 

«7^  Brand, 

H.  Haiiow:   Die  Farbbestimmuug  der  Würze   nach  den  Berliner 

Vereinbarungen    vom  Jahre    1903   im  Vergleich   zu  dem   bisher  von 

der  Versuchs-  und  Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin  angegebenen 

Farbentypus.    (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  153 — 154.)  —  Nach  den  Berliner 

Vereinbarungen  wird  seit  1.  September  v.  J.  diejenige  Anzahl  Kubikzentimeter  */io  N.-Jod- 

lösung,  welche  notwendig  ist,   um    100  ccm   destillierten   Wassers  diejenige  Farbe  zu 

geben,  wie  die   beim  Maischen   im  Laboratorium   gewonnene  Würze   zeigt,    als  Farbe 

des  Malzes  angegeben.     Die  früher  an  der  Anstalt  übliche  Angabe   des  Farbentypus 

d.  h.    die  Anzahl  von  ccm  ^/loo  N.-Jodlösung,  welche  mit  100  ccm  destillierten  Wasser 

eine  gleiche  Farbe  wie   1 00  g  Extrakt  des  Malzes  geben,   kann   nun   mit  Hilfe  einer 

vom    Verf.  ausgearbeiteten    Tabelle   abgelesen   werden.      Dieselbe   ist   für   die  Farben 

0,13  bis  0,8,  die  Zahlen  für  die  Saccharometerprobe  von  7,3  bis  8,8   berechnet 

J,  Brand. 

E.  Hantke:  Pacifische  Hopfen  und  HopfendüngemitteL  (Letters 
on  Brewing  1904,  3,  158 — 169.)  —  Von  18  Hopfen  pacifischer  Abstammung  wurden 
eingehende  physikalische  und  chemische  Analysen  ausgeführt  und  auch  auf  deren 
Mineralbestandteile  besonders  Rücksicht  genommen,  um  Anhaltspunkte  betreffs  Düngung 
von  Hopfengärten  zu  erhalten.  Die  chemische  Analyse  ergab  folgende  Zahlen:  W^asser- 
gehalt  9,0^0—13,50/0.  Der  Gehalt  an  Weichharz  7,96  »/o— 11,62^/0,  Hartharz  3,Wlf> 
bis  5,040/0  in  lufttrockenem  Hopfen.  Außerdem  wurde  bestimmt  die  Gesamtsäure 
(als  Milchsäure)  1,37  «/o— 2,360/0,  die  flüchtige  Säure  0,t  5 0/0— 0,5 5 0/0  und  Gerbstoff 
1,70 — 6,980/0.  Wenn  auch  die  durch  die  gewöhnliche  makroskopische  Prüfung  er- 
haltenen Daten  in  vorliegendem  Falle  mit  denen  der  chemischen  Analyse  verglichen,, 
keinen  sicheren  Schluß  für  die  Bewertung  gaben,  so  wird  doch  die  chemische  Analyse 
insbesondere  die  Bestimmung  der  Harze  und  der  Gerbsäure  in  gewisser  Hinsicht  bei  der 
Bewertung  des  Hopfens  neben  seinen  physikalischen  Eigenschaften  von  Bedeutung 
sein.  Der  Stickstoff  des  lufttrockenen  Hopfens  betrug  im  Durchschnitt  1,85  0/0, 
(ier  Aschengehalt  7,2  0/0;  100  g  Hopfenasche  enthielten  an  Kali  (KgO)  15,5  0/0  und 
Phosphorsäure  (PgOg)  13,3  0/0.  Zum  Schluß  werden  an  der  Hand  der  in  europäischen 
Hopfen kulturen  gemachten  Erfahrungen  Fingerzeige  über  die  richtige  Art  der  Düngung 
der  Hopfenpflanze  gegeben  und  darauf  hingewiesen,  daß  die  Kunst  der  Düngung  bei 
der  amerikanischen  Hopfenkultur  noch  eine  sehr  mangelhafte  ist.  J.  Brand. 

W.  Wiiidisch:  Bierfiltration  und  Schaumhaltigkei t  (Wochenschr. 
Brauerei  1904,  21,  197 — 198.)  —  Zur  Schaumerzeugung  sind  zunächst  zwei  Faktoren 
nötig:  1.  Ein  Gas,  beim  Biere  die  Kohlensäure,  und  2.  gewisse  mehr  oder  weniger 
zähen  Stoffe  mit  großer  Oberflächenspannung.  In  erster  Linie  ist  zu  nennen  die  AI- 
bumose,  dann  Hopfenharz,  Gummi  und  ähnliche  Stoffe.  Als  dritter  Faktor  kommen 
noch  hinzu  gewisse  Stoffe,  die  sich  im  Biere  nicht  in  homogener  Lösung  be- 
finden, sondern  in  kolloidaler  Lösung  in  Form  unendlich  feiner,  im  Bier  verteilter 
Körperchen.  Diese  Stoffe  werden  durch  zu  scharfes  Filtrieren  aus  dem  Biere  ent- 
fernt und  damit  die  Schaumhaltigkeit  des  Bieres  geschädigt  Verf.  teilt  einen  Fall 
mit,  wo  Bier,  das  unfiltriert  tadellos  den  Schaum  hielt,  nach  scharfem  Filtrieren  voll- 
ständig seine  Schaumhaltigkeit  verloren  hatte;  nach  wesentlich  lockerer  Packung  d» 
Filtermaterials  war  die  Schaumhaltigkeit  des  Bieres  wieder  eine  zufriedenstellende. 
Bei  Verwendung  der  neuen  Filter  mit  riesenhafter  metallischer  Oberfläche  treten 
Metallgeschmack,    Metalleiweißtrübung,    bei   großen   Mengen   Filtermasse  Filtermasse- 
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gedchmack,    Verschlechterung    der   Vollnmndigkeit    und    Schaumhaltigkeit  auf.      Im 

Wettbewerb  um  das  wirklich  beste  Filter  wird  nicht  das  komplizierteste,  raffinierteste, 

glänzendste  und  teuerste,  sondern  das  einfachste  Filter,  das  am   wenigsten  Metall  und 

am  verhältnismäßig  wenigsten  Filtermasse  im  Leib  tragt^  den  Sieg  davon  tragen. 

J,  Brand, 

Heinrich  Zikes:  Über  den  Einfluß  verschiedener  aus  Wasser 
i:«oIierter  Bakterienarten  auf  Würze  und  Bier.  (Mitteil.  d.  österr.  Vers.- 
Stat  f.  Brauerei  u.  Mälzerei  in  Wien  1903,  11,  20 — 49.)  —  Für  die  biologische 
Untersuchung  von  Brauwässern  ist  das  Verhalten  der  in  denselben  vorkom- 
menden Bakterienarten  gegenüber  Würze  und  Bier  von  größter  Bedeutung.  Hierzu 
kommt  noch  das  Verhalten  derselben  bei  gleichzeitiger  Gegenwart  von  Hefe,  welche 
Ref.  in  die  biologische  Wasseruntersuchung  eingeführt  hat.  Verf.  hat  sich  der  müh- 
samen Arbeit  unterzogen,  die  Einwirkung  von  165  aus  Wasser  gezüchteten  Bakterien- 
ätämmen,  unter  welchen  sich  107  verschiedene  Arten  befanden,  auf  Süß  würze,  auf 
gehopfte  Würze  allein,  auf  gehopfte  Würze  unter  gleichzeitiger  Einsaat  von  Beinhefe 
und  auf  Bier  bei  10  und  25^  zu  prüfen.  Außerdem  wurden  die  diagnostischen  Merk- 
male dieser  Arten  festgestellt.  Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  sind  in  zahlreichen 
Tabellen  übersichtlich  zusammengestellt.  Es  zerstörten  von  den  untersuchten  Bak- 
terienstämmen Süßwürze  bei  \{fi  öO^/o,  bei  25«  75°/o;  gehopfte  Würze  bei  10«  36^/o, 
bei  25®  44®/o;  gehopfte  Würze  unter  gleichzeitiger  Einsaat  von  Hefe  bei  10®  lö®/o, 
bei  25®  28®/o;  Bier  bei  10®  l,8®/o,  bei  25®  3,7 ®/o.  [Aus  den  letzten  Zahlen  geht 
deutlich   hervor,   welch   geringer  Wert  der  Anwendung  von  Bier  bei  der  biologischen 

Analyse  von  Brauwässern  zukommt,  worauf  Ref.  wiederholt  hingewiesen  hat.   —  Ref.] 

H.  Will, 

0.  Mohr:  Bemerkungen  zu  dem  Artikel:  Einige  Gedanken  über 
Biertrübungen.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  17.)  —  Delbrück  hat  in 
einem  Artikel  über  Biertrübungen  den  Gedanken  ausgesprochen,  daß  es  eine  so  feine 
Verteilung  von  trübenden  Substanzen  geben  muß,  daß  eine  Absonderung  nach  spezi- 
fischen Gewichten  verhindert  und  das  Gesetz  der  Schwere  scheinbar  aufgehoben  wird. 
Es  läßt  sich  nun  tatsächlich  ohne  Schwierigkeit  theoretisch  ableiten,  daß  bei  einer 
gewissen  Feinheit  suspendierter  Stoffe  in  Flüssigkeiten  eine  Trennung  nach  spezifi- 
schen Gewichten  nicht  mehr  eintreten  kann.  Es  sind  in  der  Tat  die  Größe  der 
schwebenden  Teilchen  in  Suspensionen  von  größter  Bedeutung  für  die  Trennung  und 
läßt  sich  bei  der  Unterschreitung  einer  gewissen  Größe  der  Partikel  aus  rein  mecha- 
nischen Gründen  die  Notwendigkeit  beständiger  Suspensionen  herleiten,  auch  wenn 
man  auftretende  elektrische  Erscheinungen,  Oberflächenenergie  u.  s.  w.  unberücksichtigt 
läßt.  J.  Brand, 

K.  Will:  Über  Harztrübung  in  Bier.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27, 
29  -  30.)  —  Harztrübungen  in  Bier  sind  ungemein  selten.  Sicher  sind  mehrfach 
Trübungen  durch  Glutinkörperchen  mit  Harztrübung  verwechselt  worden.  Im  allge- 
meinen hat  man  bisher  angenommen,  daß  die  Harztrübungen  auf  das  Hopfenhara 
zurückzuführen  seien,  ohne  daß  der  Versuch  gemacht  wurde,  den  experimentellen  Be- 
weis hierfür  zu  erbringen.  Die  Menge  des  mit  dem  Hopfen  eingeführten  Hopfen- 
harzes ist  jedoch,  abgesehen  von  anderm,  viel  zu  gering,  als  daß  eine  wirkliche 
Trübung  oder  wenigstens  eine  Schleierbildung  in  Bier  veranlaßt  werden  könnte.  Ein 
direkter  Beweis,  daß  Harztrübungen  nicht  durch  Hopfenharz  verursacht  sind,  läßt  sich 
unter  Umständen  durch  die  Reaktion  mit  einem  Gemisch  von  Essigsäureanhydrid  und 
konzentrierter  Schwefelsäure  erbringen.  In  Bierproben,  welche  mehr  oder  minder  stark 
verschleiert  waren  und  in  verschiedenem  Grade  Pechgeschmack  besaßen,  ließ  die 
mikroskopische  Untersuchung  als  einzige  Ursache  der  Schleierbildung  Harztröpfchen 
von   verschiedener  Färbung  und  Konsistenz   erkennen.     Die   Harztröpfchen    nehmen 
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mit  dem  oben  erwähnten  Gemisch  von  Essigsäure  und  Schwefelsäure  eine  violette 
Färbung  an;  noch  deutlicher  wurde  die  Reaktion,  wenn  die  durch  Zentrifugieren  ge- 
sammelten Harztröpfchen  auf  einer  Gipslamelle  mit  der  Mischung  betupft  wunlen. 
Diese  Reaktion  wies  ganz  unzweifelhaft  auf  Harztröpfchen  aus  dem  Pech  hin.  Über 
<lie  Ursache  dieses  Harzschleiers  kann  zur  Zeit  noch  keine  bestimmte  Angabe  gemacht 
werden.  Ein  Versuch  durch  Harzöl  allein  Trübung  in  Bier  hervorzurufen,  gab  einen 
Fingerzeig,  wie  möglicherweise  eine  früher  vom  Ref.  beobachtete  (Zeitschr.  ge^. 
Brauw.  1897,  20,  77)  beschriebene,  sehr  seltene  Trübungserscheinung,  über  deren 
Ursache  und  Beschaffenheit  bis  jetzt  Klarheit  nicht  zu  erhalten  war,  zu  deuten 
ist  Die  durch  Harzöl  hervorgerufenen  Erscheinungen  besaßen  sehr  große  Ähnlichkeit 
mit  der  früher  beschriebenen  Trübung.  Eine  neuerdings  an  einem  hellen  Bier  ge- 
machte Beobachtung  scheint  ebenfalls  darauf  hinzudeuten ,  daß  diese  Ausscheidungen 
zu  Bestandteilen  des  Peches  in  Beziehung  stehen.  -ö.  Will. 

'^     F.  Schöllfeld:  Eiweißtr Übungen  im  Bier.    (Wochenschr.  Brauerei  1904, 
21,  124—127.)  —  Verf.  berichtet  zuerst  über  einen  seltenen  Fall  von  Eiweißtrübung, 
welche  durch  die  Kälte  hervorgerufen  worden.     Während  gewöhnlich    sich    die  Kälte- 
trübung   in    einer    sehr    feinen    Ausscheidung    winzig    kleinster    Partikelchen    äußert, 
welche  nur  äußerst  schwierig  zum  Absetzen  kommen,  hatte  sich  in  diesem  Fall  neben 
«tarker  Trübung  ein  außerordentlich  beträchtlicher  Bodensatz  gebildet.    Dieser  Absatz, 
sowie  die  starke  Trübung  verschwanden  jedoch,  wie  die   bekannte  Kältetrübung   voll- 
ständig beim  Erwärmen.     Vollständig  verschieden  von  den  Kältetrübungen    sind  die 
durch  Metalle  hervorgerufenen  Metalltrübungen.     Es  gibt  zwar  auch  Metall trübungen, 
welche  in   der  Kälte   erst  entstehen,   diese    Art   von   Trübungen    verschwinden   dann 
auch  wieder   beim    Erwärmen,   während   dies   die   eigentlichen  Metall  trübungen,  meist 
durch    das   Filtermetall   hervorgerufen,   nicht  tun.     Ganz   im   allgemeinen    wird   man 
wahrnehmen,   je   länger  Biere  bei  wärmeren  Temperaturgraden  belassen  werden,  desto 
schneller  und  intensiver  trüben    sie   bei   nachheriger  Abkühlung   auf  Lagertemperatur 
nach   und   desto  eher   sind   sie   selbst   erheblich    oberhalb   der  ursprünglichen  Lager- 
kellertemperatur  außerordentlich    starker   Trübung   fähig.     Die  Trübung  verschwindet 
meistens    wieder   bei   höherer   Temperatur.      Wahrscheinlich   sind  es   molekulare   Um- 
wandlungen, \velche  hier  im  Spiele   sind,   indem  Eiweißstoffe  bei  bestimmten  Tempe- 
raturen im  Biere  sich  umlagern  oder  spalten,  so  daß  Eiweißkomplexe  entstehen,  welche 
beim  Abkühlen  anderes  Verhalten  zeigen,  als  bei  dem  ursprünglichen  Biere.  J-  Brand. 

F.  Sehönfeld:  Die  Eiweißtrübung  im  Bier  durch  Metalle.  (Wochen- 
schrift Brauerei  1904,  21,  133 — 135.)  —  Zur  Nachprüfung  der  Angaben  von 
Bergsten,  daß  Zinn,  als  lösliche  Zinnverbindung  in  kleinsten  Mengen  dem  Biere 
zugesetzt,  Eiweiß  ausfällt,  versetzte  Verf.  je  1  Liter  Bier  mit  Zinnchlorid  in  Mengen 
von  0,0001  g  (I),  0,0005  g  (H)  und  0,002  g  (III).  Nach  zwei  Tagen  waren  Bier  111 
und  II  umgeschlagen,  während  I  blank  geblieben  war  und  auch  später  keine  Aus- 
scheidung mehr  zeigte.  Bergsten  will  schon  mit  0,00025  g  Zinnsalz  im  Hekto- 
liter Trübung  durch  Ausfällen  von  Eiweiß  erhalten  haben.  Verf.  prüfte  nun,  vie 
sich  reine  Metalle  zu  fertigem  klarem  Bier  verhalten.  Folgende  Metalle  wurden  ge- 
prüft: Aluminium,  Blei,  Eisen,  Kupfer,  Messing,  Nickel,  Zinn  und  Antimon.  Von 
sämtlichen  Metallen  war  Zinn  das  einzige,  welches  nach  24  Stunden  eine  Trübung 
hervorrief.  In  derselben  Weise  wurden  verzinntes  Eisen,  verainntes  Kupfer,  ver- 
zinntes Messing,  wie  beim  vorigen  Versuche  als  Bleche  zusammengerollt.,  mit  Bier  in 
Berührung  gelassen.  Es  dauerte  nicht  einen  Tag,  da  war  das  Bier  bei  sämtlichen 
Proben  vollständig  dicktrübe.  Die  Trübung  nahm  noch  von  Tag  zu  Tag  zu.  Da 
vielfach  sich  die  Ansieht  herausgebildet  hat,  daß  die  Kombination  von  Metallen  die 
eigentliche  Veranlassung  zu  Trübungen  ist,  wurden  zwei  Bleche  von  zwei  verschiedenen 
Metallen  zusammengerollt,  mit  Bier  in  Berührung  gebracht  und  zwar  Eisen  und  Blei, 
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Eisen  und  Kupfer,  Aluminium  und  Kupfer,  Aluminium  und  Messing,  Blei  und  Anti- 
mon, Kupfer  und  Antimon,  Nickel  und  Antimon.  Selbst  bei  siebentägigem  Stehen 
bei  Gegenwart  vorstehend  aufgeführter  Metalle  konnte  keine  Trübung  bemerkt  werden,. 
Erst  bei  Abkühlung  auf  0 — 3**  C  zeigten  sich  bei  einigen  Metallen  ganz  geringe 
Trübungen.  Die  Vermutung,  welcher  vielfach  in  den  brautechnischen  Zeitschriften 
Ausdruck  gegeben  ist^  daß  das  Antimonmetall  in  erster  Linie  die  Eiweißfällung  be»- 
dingen  soll,  kann  auf  Grund  vorstehender  Versuche  als  den  Tatsachen  nicht  ganz, 
entsprechend  erachtet  werden.  Es  ist  allein  das  Zinn,  welches  vor  allen  anderen  Metallen 
eine  außerordentlich  starke,  eiweißfällende  Fähigkeit  besitzt,  der  gegenüber  die  Wirkung 
von  Antimon  und  Aluminium  bei  Gegenwart  eines  zweiten  Metalls  gar  nicht  in  Be- 
tracht kommen  kann.  Das  Zinn  ist  es,  welches  die  Metalltrübungen 
verursacht,  nicht  nur  bei  neuen  Filtern,  sondern  in  allen  Fällen,  wo  Bier  und 
Zinn  in  Berührung  kommen.  J.  Brand. 

K.  Dinklage:  Beobachtungen  über  Zinntrübung  im  Biere.  (Zeitschr» 
ges.  Brauw.  1904,  27,  209 — 210.)  —  Im  Anschluß  an  die  Abhandlungen  von 
F.  Schönfeld  und  C.  Sellenscheid  über  den  gleichen  Gegenstand  teilt  Verf.. 
Versuche  mit,  welche  schon  im  vergangenen  Jahre  von  ihm  ausgeführt  worden 
waren.  Reines  Bankazinn  begann  dunkles  Bier  nach  drei  Tagen  zu  trüben,  helles^ 
Bier  dagegen  schon  nach  einem  Tage,  ebenso  entkohlensäuertes  helles  Bier.  Die- 
selben Verhältnisse  zeigten  sich  auch  bei  Anwendung  von  Bankazinn  mit  einem  Ge- 
halt von  10^/0  bis  20%  Blei.  Ein  Zinnrohr  aus  einer  Pression,  welches  den  amt- 
lichen Anforderungen  auf  Reinheit  vollständig  entsprach,  rief  schon  nach  wenigen 
Stunden  eine  Trübung  hervor.  Die  starke  Trübung,  die  nach  14  tägigem  Stehen  sich 
als  brauner  Niederschlag  absetzte,  bestand  vorwiegend  aus  schweren,  löslichen  Eiweiß- 
körpem.  Mit  Bankazinn  verzinnte  Messingstreifen  und  Draht  verhielten  sich  wie 
Zinn  allein.  Beide  Modifikationen  des  Zinns,  das  weiße  blanke  und  das  graue  pulver- 
förmige  verhielten  sich  in  bezug  auf  Biertrübung  gleich.  Helles  Bier  ist  gegen  Zinn 
empfindlicher  als  dunkles.  Ein  Zinnrohr,  welches  schon  einmal  starke  Trübung  her- 
vorgerufen hatte,  gab  zum  zweiten  Male  in  Bier  gelegt,  nur  ganz  schwachen  Schleier, 
dagegen  trübte  es,  wenn  das  Zinnrohr  mit  konzentrierter  Salzsäure  behandelt  wurde,. 
Bier  wieder  in  derselben  Weise,  wie  vorher.  Dasselbe  Zinnrohr,  im  Laboratorium 
umgegossen,  Stanniol,  Blei  mit  Stanniol  umwickelt  und  Blei  allein  brachten  keine, 
Trübung  im  Bier  hervor.  Die  verschiedene  Art  der  Verzinnung  scheint  auch  nicht 
die  Schuld  an  der  Tiübungsfähigkeit  zu  tragen,  wie  aus  diesbezüglichen  Versuchen 
hervorging.  Ein  Zinnrohr  wurde  zugleich  mit  dem  Biere  pasteurisiert.  Schon  nach 
einem  Tage  konnte  man  eine  Trübung  wahrnehmen,  welche  im  Verlaufe  von  mehreren 
Wochen  äußerst  intensiv  wurde,  ohne  sich  zu  einem  Niederschlage  zu  verdicken. 
Selbst  nach  halbjährigem  Stehen  war  kein  Absatz  entstanden.  Das  milchig  trübe 
Bier  konnte  weder  durch  Säure,  noch  alkalische  Reagenzien,  weder  durch  Erhitzen,  noch 
durch  Zentrifugieren  geklärt  werden.  Bei  dem  ohne  Zinnzusatz  pasteurisierten  Kontroll- 
bier hatte  sich  nur  ein  mäßiges  Eiweißdepot  von  bekannter  Zusammensetzung  gebildet. 

/.  Brand, 

J.  Brand:  Bestimmung  der  Stammwürze  im  vergorenen  Bier. 
tZeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  165 — 166.)  —  Kremer  (Letters  on  Brew.  Hantke's 
Brew.  School  Milwaukee  Sept.  1901)  will  große  Unterschiede  zwischen  der  im  Labo- 
•ratorium  durch  die  Analyse  festgestellten  Stammwürze  eines  fertigen  Bieres  und  der- 
jenigen im  praktischen  Betriebe  gefunden  haben  und  zwar  sollen  sich  die  durch  Be- 
rechnung aus  Alkohol  und  Extrakt  gefundenen  Stammwürzen  0,5  ^/o  ja  bis  1  ^/o  an 
Extrakt  nach  Ballin g  ärmer  erweisen,  als  die  betreffenden  Stammwürzen  vor  dem 
Anstellen  hatten.  Die  große .  Differenz  soll  durch  Alkoholverluste  bei  der  Gärung 
sowie  durch  Fehler,  welche  der  Alkoholbestimmung  anhaften,  verursacht  sein.     Durcb 
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Addition  von  0,6  ^/o  zur  berechneten  Stammwürze  soll  die  richtige  Stammwürze  erhalten 
werden.  Versuche  des  Verf.  bestätigen  die  Angaben  Krem  er 's  nidit.  Eine  Würze 
von  12,83^/o  Balling  wurde  sowohl  in  der  Brauerei  wie  im  Laboratorium  unter 
Watteverschluß  vergoren.  Es  berechnete  sich  für  das  im  Betriebe  im  offenen  Grär- 
bottich  vergorene  Bier  eine  Konzentration  von  12,89,  für  das  Bier  im  Laboratorium 
eine  solche  von  12,94^/o,  mithin  nur  eine  Differenz  von  0,05  Vo.  Ähnliche  Ergebnisse 
erhielt  auch  Dömens  (9.  Jahresber.  1902/1903  der  Versuchsanstalt  f.  Brauer  in 
München  von  Dr.  Dömens).  Die  berechnete  Stammwürze  eines  hellen  Bieree 
ergab  11,83^09  während  die  ursprüngliche  Stammwürze  11,82^0  betrug.  Ein  dunkles 
Bier  mit  13,37  ^/o  ursprünglicher  Stammwürze  ergab  durch  Berechnung  eine  soldie 
von  13,42%.  Die  Bestimmung  des  Stammwürzegehaltes  im  fertigen  Biere  nach  der 
üblichen  Methode  gibt  also  vollkommen  zuverlässige  Resultate.  J*.  Brand. 

Loir:  Das  Matabele-Bier.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  73 — 74;  auch 
österr.  Chem.-Ztg.  1904,  7,  201—204.)  —  Die  Herstellung  des  Kaffernbieree  vollzieht 
sich  in  folgender  Weise:  Ein  Teil  des  Maises,  des  Sorglos  oder  der  Hirse  wird  24 
Stunden  in  Wasser  geweicht  und  dann  in  Säcke  oder  Decken  gepackt  48  Stunden 
liegen  gelassen,  während  welcher  Zeit  es  keimt ;  dann  wird  es  an  der  Sonne  getrocknet. 
Hierauf  bringt  man  in  Gefäße  von  30  —  40  Liter  Inhalt  */s  Baumteile  Wasser  und 
^/s  Raumteil  gemahlene  Rohfrucht  und  bringt  das  Ganze  zum  Kochen.  Dann  läßt 
man  es  im  offenen  Gefäße  erkalten.  Es  kommen  Fliegen  und  Insekten,  die  in  der 
Flüssigkeit  ertrinken  und  auf  diese  Weise  die  Hefe  zubringen.  Nach  etwa  24  Stunden 
setzt,  man  zu  der  kalten  und  schwach  gärenden  Flüssigkeit  das  gemahlene  und  ge- 
mälzte Korn,  etwa  ein  Diittel  der  Rohfruchtschüttung  hinzu.  Nach  stürmischer  Gärung, 
3  Tage  nach  Beginn  der  ganzen  Operation,  wird  das  Bier  durdi  einen  Ärmel  aus 
fein  geflochtenen  Binsen  filtriert  und  kann  dann  getrunken  werden.  Es  ist  von 
saurem  Greschmack  und  wegen  der  vorhandenen  Kohlensaure  erfrischend;  es  ähnelt 
etwas  dem  mit  Wassw  vermischten  Äpfelwein.  Nach  der  Untersuchung  enthält  das 
Bier,  dessen  wohltätagen  Einfluß  auf  die  Gesundheit  der  Kranken  Verf.  wiederholt 
konstatieren  konnte:  2,9 Vo  Alkohol,  0,35Vo  Säure  als  Essigsäure  berechnet,  4,2 */o 
Trockenextrakt,  Spez.  Gewicht  1,0160,  Maltose  0,26®/o;  dann  enthält  es  noch  viel 
Stärke.  Das  Bier  paßt  sich  dem  warmen  Klima  vortrefflich  an,  auch  die  Europäer 
.trinken  es  viel.  Die  Fabrikation  des  Bieres  könnte  bedeutend  verbessert  werden,  wie 
auch  Neuville,  der  zur  Herstellung  dieses  Bieres  den  Schizosaccharomyces  Pombe 
empfiehlt,  zum  Ausdruck  bringt.  J,  Brand, 

F.  Schönfeld:   Braugersten  im  Bild.    (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  77 —79). 

Windisch:  Über  die  Gersten  der  Ernte  1903.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21, 
128-130.) 

Eiweißgehalt  der  bei  der  Braugersten-AusstelluDg  der  ökonomischen 
Gesellschaft  im  Königreich  Sachsen  ausgestellten  Gersten.  (Wochenschr. 
Brauerei  1904,  21,  130.) 

G.  Haase:  Einkauf  von  Gerste  nach  Analyse.  (Wochenschr.  Brauerei  1904, 
21,  139-144.) 

Val.  Fries:  Luftbedarf  und  dessen  Erzeugungskosten  für  die  Doorn- 
kaatsche  Weiche.    (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  251—253.) 

Karl  Benckendorf:    Malzausbeute.     (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  235— 289  tu 

258-262.) 

H.  Hanow:  Die  im  Dezember  1903  bis  Februar  1904  untersuchten  Malze. 
{Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  34-35,  144  u.  178—179.) 

G.  Bleisch:  Die  Kohlensäure  in  der  Mftlzerei.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27, 
17-22,  30-36  u.  45—50.) 
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Vogel:  Ungleiche  Gflrungen  in  Bottichen,  welche  mit  Würzen  von 
gleichem  Sud  geffillt  wurden.    (Zeitschr.  ges.  Branw.  1904,  27,  23—24.) 

Joseph  Fries:  Über  das  Polieren  des  Malzes.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27. 
61—63.) 

J.  Jais:  Über  die  vom  1.  Oktober  bis  31.  Dezember  untersuchten  Malze. 
(Zeitschrift  ges.  Brauw.  1904.  27,  77— 7ö.) 

Windisch:  Erörterungen  über  das  Springmaischverfahren  und  damit 
iQsammonhängende  Fragen.    (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  101—102.) 

Kflrzer  gewachsenes  Malz  und  schwächer  prozentige  Biere.  (Wochenschr. 
Bnnerei  1904,  21,  127—128.) 

O.  Mohr:  Über  die  Ursachen  der  Schaumhaltigkeit  beim  Bier.  (Wochen- 
schr. Brauerei  1904,  21,  149—150.) 

Richard  Braun:  Reinzucht  aus  Faßgelftger.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27, 
98-95.) 

W.  Wiiidisch:  Bierfiltration  und  Eiweißtrübung.  (Wochenschr.  Brauerei 
1904,  21,  93-95.) 

Brandts:  Mjcoderma:  Ein  Beitrag  zur  Infektionsfrage.  (Wochenschr. 
Brauerei  1904,  21,  96-97.) 

Theodor  Stmppler:  Bier  und  seine  Verfälschungen.  (Deutsche  Vierteljahres- 
8chrift  öffentl.  Gesundhpfl.  1903,  S5,  532-542.) 

H.  Keil:  Die  im  Dezember  1903  bis  Februar  1904  untersuchten  Biere. 
(Wochenschr.  Branerai  1904,  21,  55—57,  105—106  u.  154—156.) 

Bieranalysen.    (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  222.) 

Untersuchung  in  Nfirnberg  erzeugter  und  zum  Ausschank  kommender 
fremder  Biere.    (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  202.) 

J.  Nikitinski:  Über  den  Alkoholgehalt  von  Bier,  Met  und  Quaß  in  Ruß- 
land.   (Rigaer  Ind.-Ztg.  1902,  28,  321;  Ghem.-Ztg.  1903,  27,  Rep.  37.) 

Patente* 

Valentin  Läpp  in  Leipzig:  Verfahren  zur  Würzegewinnung  aus  Maische, 
welche  aus  in  Menl  und  Hfllsen  zerlegtem  Malz  und  unter  getrennter  Ein- 
maischung  beider  Bestandteile  hergestellt  ist.  D.R.P.  148974  vom  19.  Sep- 
tember 1901.  (Paentbl.  1904,  25,  395.)  —  Von  der  Maische,  welche  aus  in  Mehl  und  Hülsen 
zerlegtem  Malz  und  unter  getrennter  Einmaischung  beider  Bestandteile  bergestellt  ist,  zieht 
man  vor  ihrer  Abmaischung  eine  Lautermaische  ab,  zerlegt  den  Rest  durch  Filtration  in  klare 
Würze  und  feste  Bestandteile,  vereinigt  letztere  mit  der  ungeklärten  Lautermaische,  kocht  das 
Gemisch  und  filtriert.  Die  dabei  erhaltene  klare,  aber  noch  stftrkehaltige  Würze  wird  mit  der 
zaent  gewonnenen  klaren,  diastasehaltigen  Würze  abgemaischt,  um  sie  vollständig  zu  ver- 
zackem,  und  schließlich  gekocht 

Gustav  Sobotka  in  New-York:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  diastase- 
reichen  Malzextrakts.  D.RP.  148844  vom  1.  März  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  430.)  — 
Maizschrot  wird  vom  beigemengten  Mehl  und  Dunst  befreit  und  das  gesonderte  Schrot  mit 
Wasser  von  einer  Temperatur  bis  zu  25^  eingemaischt.  Der  Extrakt  dieser  Maische  wird 
▼on  dem  Rückstand  getrennt,  letzterer  unter  Zusatz  des  beim  Schroten  des  Malzes  erhaltenen, 
von  dem  eigentlichen  Malzschrot  getrennten  Mehles  und  Dunstes  mit  Wasser  von  etwa  37,5^ 
▼ersetzt  und  auf  Maischtemperatur  erwärmt  Diese  zweite  Maische  wird  ebenfalls  abgeläutert, 
der  Rückstand  davon  mit  etwas  Wasser  auf  eine  Temperatur  von  über  50^  gebracht,  die  so 
erhaltene  Masse  zwecks  Säuerung  einige  Zeit  stehen  gelassen  und  sodann  mit  Wasser  von 
Aber  70^  angeschwänzt.  Die  von  den  einzelnen  Operationen  herrührenden  Extrakte  werden 
miteinander  gemischt  und  das  Gemisch  wird  im  Vakuum  konzentriert. 

Joseph  Schnelble  in  Borough  ofManhartan,  New-York:  Verfahren  zur  Behand- 
lung von  Bier  und  anderen  aus  Malz  mittels  Gärung  hergestellten  Ge- 
tränken nach  derVollendung  der  ersten  Gärung.  D.K.P.  147 546 vom 27. Februar  1902. 
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(PateDtbl.  1904,  25,  279.)  —  Das  Hier  wird  direkt  nach  Vollendung  der  ersten  Gärang  gekühlt, 
mit  frischen  Gärungsgasen  gesättigt  und  sodann  ruhen  gelassen,  während  die  Wirkung  der 
absorbierten  Gase  stattfindet,  zum  Zwecke,  mittels  dieser  Wirkung  das  Bier  schnell  alt  zu 
-machen,  das  Gerinnen  der  Eiweißstoffe  zu  erleichtern  und  in  kürzerer  Zeit  als  bisher  ein  sehr 
haltbares  und  marktfähiges  Produkt  zu  erzielen. 

Deutsche  Diamalt-Gesellschaft  m. b.  H.  in  München:  Verfahren  zur  Herstellung 
eines  diastasereichen  Produktes  aus  Grünmalz  unter  Vermeidung  der  Auf- 
lösung der  bitterschmeckenden  Stoffe  der  Keime  und  Hülsen  des  Malzes. 
D.R.P.  151255  Yom  2.  April  1902  (Patentbl.  1904,  25,  901.)  —  Das  zerkleinerte  Grfinmalz  wird 
auf  einem  Rüttelsieb  oder  dergl.  mit  kaltem  Wasser  in  der  Weise  behandelt,  daß  im  wesent- 
lichen nur  die  Keime  und  Hülsen  des  Malzes  auf  dem  Sieb  zurückbleiben.  Sodann  wird  die 
durch  das  Sieb  gegangene,  den  Kominhalt  des  Grünmalzes  enthaltende  Flüssigkeit  im  luft- 
yerdünnten  Raum  unter  gleichzeitiger  Verdampfung  des  Wassers  verzuckert. 

Ed.  Riemenschneider  in  Einbeck:  Herstellung  von  süßem  Malzbier.  D.R.P. 
150067  Yom  17.  Januar  1903  (Patentbl.  1904,  25,  648.)  --  Das  zum  Abziehen  fertige  Bier  wird 
in  der  Würzepfanne  oder  in  einem  anderen  offenen  Gefäß,  nachdem  es  einen  Zusatz  von 
Zucker  erhalten  hat,  auf  eine  Temperatur  von  88—42^  bei  kühler  Jahreszeit  und  auf  eine 
solche  von  48 — 58°  bei  warmem  Wetter  gebracht,  umgerührt  und  sogleich  auf  Flaschen  oder 
Fässer  gezogen. 

Dr.  Otto  Eberhard  in  Ludwigslust  i.  M.  und  Otto  Mierisch  in  Dresden:  Verfahren 
zur  Herstellung  alkoholfreier  Getränke  aus  Malzwürze  oder  Fruchtsaft. 
D.R.P.  151 123  vom  8.  Juli  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  t60.)  -  Sterile  Malzwürze  oder  steriler 
Fruchtsaft  wird  durch  Zusatz  von  Reinkulturen  von  Milchsäurebakterien  bei  etwa  45-50^ 
gesäuert,  bis  etwa  l°/o  Säure  gebildet  ist.  Die  Flüssigkeit  wird  alsdann  sterilisiert  und  der 
.Überschuß  der  Milchsäure  mittels  kohlensauren  Alkalis  soweit  abgestumpft,  daß  etwa  0,2^0 
in  dem  Getränk  verbleibt.  Schließlich  kann  mun  das  Produkt  in  bekannter  Weise  noch  mit 
Kohlensäure  durch  Einleiten  oder  Einpressen  anreichem.  A.  Oelker. 

Yersammlunipeii,  Tag^esneai|ckeiten  etc. 

K^l.  bayerische  üntersnchnngsan stalten  für  Nabrnngs-  und  Gennßmittel.    Den 

üntersuchungsanstalten  in  München,  Würzburg  und  Erlangen  wurde  je  ein  zweiter 
Oberinspektor  beigegeben  und  bestimmt,  daß  die  Vertretung  des  Anstaltsdirektors  jeweils  dem 
dienstältesten  Oberinspektor  zukommt.  Die  Inspektoren  an  den  genannten  kgl.  Untersuchungs- 
anstalten Dr.  C.  A.  Neufeld  in  München,  Dr.  F.  Wirtle  in  Würzburg  und  Dr.  E.  Späth 
in  Erlangen  wurden  zu  Oberinspektoren  und  die  Assistenten  I.  Ordnung  Dr.  Holz  mann  in 
München  und  Dr.  Lehmann  in  Erlangen  zu  Inspektoren  an  den  dortigen  Anstalten  ernannt 

JahreHversammlnng  de»  Schweizerischen  Vereins  analytischer  Chemiker  in  Thun 
am  23.  und  24.  September  1904.  —  Auf  der  Tagesordnung  stehen  unter  anderem  folgende 
Vorträge:  1.  Die  Verbreitung  der  alkoholischen  Genußmittel  auf  der  Erde.  Vortrag  von  Prof. 
Hart  wich -Zürich.  —  2.  Bericht  über  die  Weinstatistik.  Referent:  Prof.  Kreis-Basel.  — 
3.  Bericht  über  die  Revision  des  Schweiz.  Lebensmittelbuches.  Referent:  Prof.  Schaffer- 
Bern.  -  4.  Über  Anwendung  des  Ze iß 'sehen  Eintauchrefraktometers  in  der  Lebensmittel- 
Untersuchung  und  über  die  refraktometrisch  aräometrische  Bieranalyse.  Vortrag  und  Demon- 
stration von  Dr.  Ackerman  n-Genf.  —  5.  Beratung  der  Vorlage  zu  einer  Vereinbarung  betr. 
Barnuntersuchung.  Referent:  Prof.  Schaff  er.  —  6.  Demonstrationen  aus  dem  Gebiete  der 
Kontrolle  und  Hygiene  der  Milch  von  Dr.  Gerber-Zürich.  —  7.  Beratung  der  Revision  des 
schweizer  Lebensmittelbuches:  a)  Milch,  Milchkonserven  und  Käse.  Referenten:  Prof.  Schaffer 
und  A.  Ev^quoz.  b)  Butter,  Speisefette  und  Speiseöle.  Referenten:  Prof.  Kreis  und  Kant.- 
Chem.  Schmid. 


Schluß  der  ücdaktion  am  1.  September  1904, 
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Über  die  ProteinstoflPe  des  Weizenklebers  und  seine 
Beziehungen  znr  Baekfähigkeit  des  Weizenmehles. 

I.  Die  Proteinstoffe  des  Weizenklebers. 

Von 
J.  König  und  P.  Rintelen  in  Münster  i.  W. 

Über  die  Proteinstoffe  des  Weizenklebers  und  über  seine  Beziehungen  zur  Baek- 
^igkeit  des  Weizenmehles  sind  in  der  letzten  Zeit  eine  Reihe  von  Untersuchungen 
ausgeführt,  welche  zum  Teil  große  Widersprüche  aufweisen  und  uns  deshalb  ver- 
anlaßcen,  diesen  Fragen  von  neuem  näher  zu  treten. 

Die  ersten  eingehenden  UntersuchuDgen  über  die  Proteinstoffe  des  Weizenklebers 
sind  von  H.  Ritthausen ^)  ausgeführt  worden.  Dieselben  führten  zu  dem  Ergebnis» 
daß  im  Weizenkleber  vier  verschiedene  Proteinstoffe  vorhanden  sind,  nämlich  ein  in 
verdünntem  wie  konzentriertem  Alkohol  unlöslicher  Proteinstoff,  das  Glutenkasein, 
und  drei  in  Alkohol  lösliche  Proteinstoffe,  das  Glutenfibrin,  Gliadin  und 
Mucedin.  Alle  drei  Proteinstoffe  sind  in  60 — 70^/o-igem  Alkohol  löslich;  das 
Glutenfibrin  unterscheidet  sich  aber  von  dem  Gliadin  und  Mucedin  dadurch,  daß  es 
auch  in  Alkohol  von  88 — 90%  löslich  ist,  während  das  Mucedin  umgekehrt  auch 
durch  schwachen,  30 — 40%-igen  Alkohol  gelöst  wird.  Auf  diese  Unterschiede  hat 
H.  Bitthausen  verschiedene  Trennungsverfahren  gegründet,  deren  nähere  Be- 
schreibung aber  wenig  klar  und  verständlich  ist.  Es  muß  deshalb  bezüglich  der  von 
Ritthausen  angewendeten  Trennungs verfahren  auf  dessen  Schrift^)  verwiesen  werden. 
H.  Ritthausen  findet  für  die  vier  Proteinstoffe  des  Weizenklebers  im  Mittel 
mehrerer  Einzelpräparate  folgende  Elementarzusammensetzung: 

Kohlenstoff  Wasserstoff  Stickstoff  Schwefel  Sauerstoff 

Glutenkasein    .        52,94  <>/o  7,04  >  17,14%  0,96  o/o         21,92  o/o 

GUadin     .    .    .       52,76  ,  7,10  .  18,01  ,  0,85  ,  21,37  „ 

Mucedin  .    .    .        54,11  ,  6,90  ,  16,63  ,  0,88  ,  21,48  , 

Glutenfibrin  54,31  ,  7,18  ,  16,89  ,  1,01  „  20,61  , 

Th.  Osborne  und  Cl.  Vorhees')  haben  in  den  Weizenkörnern  sechs  ver- 
schiedene Proteinstoffe   nachgewiesen,    von   denen    aber    nur    zwei   den    Weizenkleber 


^)  H.  Ritthausen,  Die  Eiweißkörper  der  Getreidearten,  Hülsenfrüchte  und  ölsamen. 
Bonn  1872. 

*)  Yergl.  auch  die  Inaugural  -  Dissertation  von  P.  Rintelen  über  diesen  Gegenstand. 
Münster  i.  W.  1904. 

')  Vergl.  V.  Grießmeyer,  Die  Proteide  der  Getreidearten  etc.    Heidelberg  1897. 
K.04.  26 
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bilden  sollen.  Sie  erschöpften  den  Weizenkleber  mit  Alkohol  vom  spez.  Gew.  0,9 
bei  etwa  20®  und  dampften  die  filtrierte  Lösung  auf  etwa  ^/4  ihres  Volumens  ein. 
Nach  dem  Abkühlen  derselben  schied  sich  eine  Menge  Protein  aus,  das  nach  Ent- 
wässern und  Entfetten  mit  absolutem  Alkohol  und  Äther,  durch  Lösen  in  Alkohol 
von  0,9  spez.  Gew.,  Eindampfen  auf  V*  <i^s  Volumens,  Behandeln  mit  starkem  Alkohol 
etc.  weiter  zu  zerlegen  versucht  wurde.  Es  ergab  sich  aber  für  alle  Präparate,  die 
aus  Alkohol  von  verschiedenem  Gehalt  gewonnen  wurden,  eine  nahezu  gleiche  E1&- 
mentarzusammensetzung.  Auch  der  in  Alkohol  von  0,9  spez.  G^w.  unlösliche  Pro- 
teinstoff des  Weizenklebers,  das  Glutenkasein  Ritthausen's,  von  Osborne  und 
Vorhees  „Glutenin"  genannt,  das  durch  0,2  Vo-ige  Kalilauge  gelöst,  mit  0,2  ®/o-iger 
Salzsäure  gefällt  und  durch  Entfetten,  nochmaliges  Lösen  etc.  gereinigt  wurde,  hatte 
eine  mit  ersteren  Proteinstoffen  fast  gleiche  Elementarzusammensetzung,  nämlich: 

Kohlenstoff     Wasserstoff     Stickstoff     Schwefel     Sauerstoff 
Fällung   I    .    .      52,58^0  6,67  Vo  17,66  *>/o        1,08  <>/o         22,02  ^'o 


11    .    .      52,68  ,  6,78  ,  17,65  ,         1,09  .  21,80 


In  Alkohol 

löslich 

III    .    .      52,84  „  7,18  ,  17,57  ,  22,41  °  o 

In  Alkohol  unlöslich,  Glutenin         52,34  ,  6,83  ,  17,49  ,         1,08  <>/o         22,21  ^/o 

In  derselben  Weise  wie  aus  Kleber  stellten  Osborne  und  Vorhees  aus 
ganzem  Weizenmehle  Präparate  dar,  die  sich  mit  dem  aus  E^leber  gewonnenen  als 
gleich  erwiesen;  sie  sind  daher  der  Ansicht,  daß  der  Weizenkleber  nur  aus  zwei 
Formen  Proteinen  besteht,  von  denen  die  eine  in  kaltem  verdünntem  Alkohol  löslich, 
die  andere  unlöslich  ist 

E.  Fleurent^)  unterscheidet  im  Weizenkleber  drei  verschiedene  Proteinkörper, 
nämlich  Glutenin,  Gliadin  und  Konglutin.  Das  Gliadin  gevnnnt  er  in  der 
Weise,  daß  er  Weizenmehl  erst  mit  Benzin  entfettet,  nach  Entfernung  des  Benzins 
(durch  Liegenlassen  an  der  Luft)  mit  70^/o-igem  Alkohol  auszieht,  die  alkoholische 
Lösung  eindunstet  und  den  Rückstand  über  Chlorcalcium  trocknet;  er  findet  darin 
15,35 — 16,97  ®/o  Stickstoff.  Zur  Gewinnung  des  Glutenins  und  Konglutins  behandelt 
Fleurent  den  Kleber  mit  Kalilauge,  welche  3  g  KOH  in  1  1  enthält,  und  fügt  so 
viel  Alkohol  hinzu,  daß  eine  Flüssigkeit  von  70 ^/o  Alkohol  entsteht.  Durch  Ein- 
leiten von  Kohlensäure  in  diese  Flüssigkeit  wird  das  Glutenin  gefällt,  während  Gliadin 
und  Konglutin  gelöst  bleiben.  Neutralisiert  man  diese  Lösung  mit  Schwefelsäure  und 
setzt  genügend  Wasser  zu,  so  soll  das  Konglutin,  das  nur  in  geringen  Mengen  im  Kleber 
vorhanden  sein  soll,  gefällt  werden.  Da  Fleurent  in  den  Präparaten  auch  von 
Glutenin  nur  12,38 — 16,90  Vo  Stickstoff  findet,  so  kann  schon  hieraus  geschlossen 
werden,  daß  dieselben  nicht  rein  waren  und  das  Trennungsverfahren  als  nicht  brauchbar 
bezeichnet  werden  muß. 

J.  Kjeldahl*)  vertritt  die  Ansicht,  daß  im  Weizenkleber  nur  ein  einziger, 
in  Alkohol  löslicher  Protein stoff  vorhanden  ist.  Die  Löslichkeit  dieses  Körpers  soll 
nur  abhängig  sein  von  dem  Gehalt  des  Alkohols,  dagegen  unabhängig  von  Menge 
und  Wirkungszeit  und  nur  unwesentlich  beeinflußt  werden  von  der  Temperatur  des 
Lösungsmittels.  Am  leichtesten  soll  sich  der  Proteinstoff  in  55®/o-igem  Alkohol 
lösen.  Wird  diese  Lösung  in  eine  Kältemischung  gebracht,  so  fällt  der  Körper  aus 
und  wenn   man   eine   fraktionierte  Fällung  vornimmt,   so  erhält  man  stets  Präparate 


^)  Ann.  de  la  Science  agron.  francaise  et  ^trangdre.    Paris  1898,  371. 
*)  Gentralbl.  f.  Agrik.-Chemi6  1896,  25,  197. 
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Ton  gleicher  Zusammensetzung  und  gleichen  Eigenschaften,  nämlich  mit  einem  Gre» 
kalt  von  62®/o  Kohlenstoff,  17,25^0  Stickstoff  und  mit  einem  optischen  Drehungs- 
fermögen  von  [ajo  =  —  92^ 

Morishima^)  geht  noch  weiter  und  behauptet,  daß  der  ganze  Weizenkleber 
nnr  ans  einem  einzigen  Proteinstoff  besteht,  den  er  Artolin  nennt  und  für  den 
er  im  Mittel  folgende  Elementarzusammensetzung  angibt: 

Kohlenstoff         Wasserstoff         Stickstoff         Schwefel  Chlor 

52,29  Vo  7,02  0/0  16,51  Vo  0,74%  1,57  ^/o 

Dieser  Arbeit  ist  aber  ein  besonderes  Gewicht  nicht  beizulegen,  weil  Morishima 
den  durch  schwache  Kalilauge  gelösten  Kleber  mit  Salzsäure  im  Überschuß  bis  zu 
l^/o  freier  Salzsäure  fällte,  wodurch  eine  teilweise  Zersetzung  der  Kleberproteinstoffe 
bewirkt  sein  konnte,  woför  auch  der  ziemlich  hohe  Chlorgehalt  des  erhaltenen  Prä- 
parates spricht. 

H.  Ritthausen^  glaubt,  daß  bei  dem  Verfahren  von  Morishima  Gliadin, 
Glatenfibrin  etc.  in  der  Fällungsflüssigkeit  (Salzsäure  und  Alkohol)  verblieben  sind 
nnd  das  Artolin  nichts  anderes  als  Glutenkasein  oder  Glutenin,  verbunden  mit  Salz- 
säure, gewesen  ist. 

H.  Ritthausen ^)  hat  alsdann  infolge  dieser  verschiedenen  Angaben  seine 
Untersuchungen  wiederholt  und  seine  früheren  Ergebnisse  nochmals  bestätigt  gefunden; 
acch  die  neuen  Untersuchungen  ergaben  für  Mucedin  und  Glutenfibrin  rund  l^/o 
Stickstoff  weniger  als  für  Gliadin  und  hält  Ritthausen  dieselben  sowohl  unter  sich 
als  auch  vom  Gliadin  für  verschieden. 

Von  einem  anderen  Gesichtspunkte  zur  Feststellung  der  verschiedenen  Protein- 
stoffe des  Weizenklebers  sind  A.  Kossei  und  F.  Kutscher')  ausgegangen,  indem 
«ie  die  nach  Ritthausen's  Verfahren  getrennten  Proteinstoffe  des  Weizenklebers 
nicht  auf  Elementarzusammensetzung,  sondern  auf  ihre  Spaltungserzeugnisse  durch 
Behandeln  mit  Säuren  untersuchten.  Bekanntlich  liefern  die  Proteinstoffe  nach 
A,  Kossei  bei  der  Hydrolyse  durch  Mineralsäure  die  drei  Hexonbasen  Arginin, 
Histidin  und  Lysin  in  wechselnden  Verhältnissen;  das  letztere  tritt  nun  wohl  bei  der 
Spaltung  des  Glutenkaseins,  aber  nicht  bei  der  der  in  Alkohol  löslichen  Proteinstoffe 
des  Weizenklebers  auf,  weshalb  die  Verff.  annehmen,  daß  der  Weizenkleber  aus 
mindestens  zwei  verschiedenen  Proteinstoffen,  nämlich  dem  Glutenkasein  oder  Glutenin 
und  aus  einem  einheitlichen,  in  Alkohol  löslichen  Proteinstoff  besteht. 

F.  Kutscher*)  hat  dann  später  allein  diese  Arbeit  fortgesetzt  und  findet  für 
die  nach  Ritthausen  getrennten  Proteinstoffe  folgende  hydrolytischen  Spaltungs- 
eneugnisse  durch  Schwefelsäure  in  Prozenten: 

Ammoniak  Histidin  Arginin  Lysin  Tyrosin  Glutaminsäure 

Glutenkasein    .      2,64  Vo  1,56  >  4,54%  2,00  °/o  2,75^0  9,00  o/o 

Glutenfibrin  8,89  ,  1,53  ,  3,05  ,  -  4,48  ,  13,07  , 

Oüadin    .    .    .      4,10  ,  1,20  ,  2,75  ,  —  2,09  ,  18,54  . 

Kucedin  .    .     .      4,23  ,  0,48  ,  8,13  ,  —  2,35  ,  19,81  , 


« - 


Hieraus  schließt  F.  Kutscher,   daß   sich  unter  den  alkohollöslichen  Protein- 


>)  Chem.  Centralbl.  1898,  U,  1102. 
*)  Joum.  f.  prakt.  Chemie  1899,  59,  474. 
')  Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  1900,  81,  165. 
*)  Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  1908,  88,  111. 

26^ 
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Stoffen  des  Weizenklebers  mindestens  zwei  verschiedene  befinden.  Das  Glutenfibrb 
ist  von  dem  anderen  durch  seinen  hohen  Gehalt  an  Tyrosin  und  seinen  geringen 
Gehalt  an  Glutaminsäure  unterschieden.  Das  Gliadin  und  Mucedin  dag^en  zeigen 
in  allen  quantitativ  bestimmten  Spaltungserzeugnissen  eine  solche  Obereinstimmung, 
daß  man  sie  als  gleich  ansehen  kann;  Kutscher  schlägt  vor,  Gliadin  und  Mucedin 
unter  dem  Namen  Gliadin  zusammenzufassen.  Der  Weizenkleber  würde  hiemach 
aus  dem  in  Alkohol  unlöslichen  Glutenkasein ,  dem  in  60^/o-igem  kaltem  Alkohol 
wenig  löslichen  Glutenfibrin  und  dem  in  60^/o-igem  kaltem  Alkohol  leicht  löslichen 
Gliadin  bestehen. 

Da  aber  unter  den  hydrolytischen  Spaltungserzeugnissen  außer  den  genannten 
—  abgesehen  davon,  daß  ihre  quantitative  Trennung  noch  jedenfalls  keine  genaue 
ist  —  auch  noch  andere  Stoffe  vorhanden  sein  können,  die  sich  bis  jetzt  noch 
nicht  nachweisen  lassen,  so  kann  die  Schlußfolgerung  Kutscher's  immerhin  noch 
angezweifelt  werden,  zumal  eine  Nacharbeitung  nach  der  von  Ritthausen  zur 
Trennung  der  BQeberproteinstoffe  gegebenen  Vorschrift  sehr  schwer  hält  Nach  des 
letzteren  Untersuchungen  kann  man  soviel  mit  Sicherheit  schließen,  daß  von  den  in 
60 — 70^/o-igem  Alkohol  löslichen  Proteinstoffen  einer  oder  ein  Teil,  das  sog.  Gluten- 
fibrin, wie  schon  erwähnt,  auch  in  88 — 90^/o-igem  Alkohol,  ein  anderer,  das  Mucedm, 
in  40^/o-igem  Alkohol  und  darunter  löslich  ist,  während  Gliadin  durch  Alkohol  von 
diesen  Gehalten  nicht  gelöst  wird  und  Glutenkasein  überhaupt  in^  Alkohol  jedweden 
Gehaltes  unlöslich  ist 

Von  diesem  Gesichtspunkt  ausgehend  haben  wir  ein  neues  Trennungsverfahren 
angewendet,  indem  wir  uns  um  das  unlösliche  Glutenkasein,  dessen  Existenz  und  Eigen- 
schaften von  keiner  Seite  angezweifelt  sind,  nicht  weiter  kümmerten. 

Frischer,  völlig  mit  Wasser  ausgewaschener  Kleber  (2 — 3  kg)  wmxle  unter  Zusatz 
von  etwas  absolutem  Alkohol,  um  denselben  zerkleinem  zu  können,  durch  eine  Fleisch- 
preßmaschine getrieben,  aus  der  er  in  Fäden  hervorging;  die  zerkleinerte  Masse  ^vurde 
behufs   Entwässerung    in    hohen    Standcylindern    mit    mehr    absolutem    Alkohol   und 
darauf   mit  Äther   versetzt,    um    auch   das  Fett   zu   entfernen.      Die  Einwirkung  der 
Lösungsmittel   wurde    durch   häufiges   Auf-   und    Umrühren    unterstützt   und   solange 
fortgesetzt,  bis  die  abgeheberte  Flüssigkeit  beim  Verdampfen  keinen  fettigen  Rückstand 
mehr  hinterließ.     Der  entwässerte  und  entfettete  Kleber  wurde  durch  leichtes  Pressen 
und  Ausbreiten  an  der  Luft  von  Alkohol  und  Äther  befreit  und  darauf  die  bröcklige 
Masse  durch  die  Fleisch preßmaschine  noch  weiter  zu  einem  Pulver  zerkleinert.    Durch 
die  Behandlung  mit  Alkohol    war   auch  ein  kleiner  Teil  der  alkohollöslichen  Protein- 
stoffe in  Lösung  gegangen;    dieser  schied  sich  nach  Zusatz  von  Äther  allmählich  ab 
und  konnte  von  der  FettlÖsung  nur  schwer  getrennt  werden;  die  Abscheidung  wurde 
nach   mehrmaligem  Waschen    mit  Alkohfol -Äther   mit   der  rückständigen  Hauptmasse 
wieder    vereinigt     Diese   wurde   alsdann    mit   ßö^o-igem   Alkohol   in    der  Weise  be- 
handelt, dass  sie  in  lange,  reine  Leinenbeutel  gefüllt  und  letztere  in  mit  dem  65%- 
igen  Alkohol  gefüllte  Glascylinder  gehängt  wurden;  auf  diese  Weise  wurden  durchweg 
klare  alkoholische  Lösungen  erhalten,  die  einer  besonderen  Filtration  nicht  bedurften. 
Der   Alkohol   wurde   öfters   erneuert   und    die   Behandlung   der  Kleberroasse   bis  zur 
Erschöpfung  fortgesetzt;  schließlich  wurden  die  Beutel  schwach  ausgepreßt.         *- 

Zu  der  klaren  alkoholischen  Lösung  wurde  dann  so  viel  Alkohol  —  auf  je 
2,5  1  Lösung  durchweg  6,25  1  Spiritus  von  97^/o  —  gesetzt,  daß  eine  Flüssigkeit 
von  85 — 90  ®/o  Alkohol  entstand.    Durch  diesen  Zusatz  wurde  eine  weißliche  Fällung 
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eriialten,  die  sich  aber  selbst  bei  längerem  Stehen  nur  schwer  absetzte;  um  dieses  zu 
beschleunigen,  wurden  die  Flaschen  längere  Zeit  in  sehr  kaltes  bezw.  in  Eiswasser 
gestellt;  auf  diese  Weise  wurde  meistens  ein  flockiger  Niederschlag  und  eine  voll- 
kommen klare,  überstehende  Flüssigkeit  erhalten.  In  den  Fällen,  in  welchen 
die  Flüssigkeit  noch  nicht  vollkommen  klar  war,  wurde  dieselbe  mit  dem  in  der 
Schwebe  befindlichen  Niederschlage  in  Literkolben  gefüllt  und  solange  im  Schüttel- 
apparat geschüttelt,  bis  sich  der  Niederschlag  abgeschieden  hatte.  Auf  diese  Weise 
^ang  die  Trennung  stets.  Trotzdem  der  Niederschlag  durchweg  fest  an  der  Kolben- 
wanduDg  sich  angesetzt  hatte  und  die  Flüssigkeit  klar  war,  wurde  filtriert  und  das 
Filtrat^  welches  den  in  88 — 90°/o-igem  Alkohol  löslichen  Proteinstoff,  das  Gluten- 
f  ihr  in,  enthalten  mußte,  zur  Wiedergewinnung  des  Alkohols  der  Destillation  unter- 
worfen und  der  alkoholfreie  Rückstand  im  Wasserbade  zur  Trockne  verdampft  Derselbe 
schloß  noch  Zucker  und  Fett  ein.  Zur  Entfernung  des  Zuckers  wurde  die  feinst 
gepulverte  Masse  mit  Wasser  und  darauf  nach  dem  Trocknen  mit  Äther  ausgezogen. 
Auf  diese  Weise  gelang  es  aber  nicht,  alles  Fett  zu  entfernen.  Um  dieses  zu  er- 
reichen, wurde  die  Masse  wiederum  in  Alkohol,  dem  etwas  Kalilauge  zugesetzt  war, 
gelöst  und  diese  Lösung  mehrmals  mit  Äther  ausgeschüttelt;  die  schwach  alkalische 
Lösung  wurde  mit  Salzsäure  genau  neutralisiert  und  dann  auf  dem  Wasserbade  ein- 
gedampft. 

Der  durch  88 — OO^o-igen  Alkohol  entstandene  Niederschlag,  der  also  Oliadln  und 
Mucedin  enthalten  mußte,  wurde  nach  dem  Auswaschen  bezw.  Abspülen  mit  Alkohol 
von  diesem  Gehalt  wieder  in  65  %-igem  Alkohol  gelöst,  sodaß  eine  möglichst  gesättigte 
Losung  entstand.  Hiervon  wurde  nach  Ritthausen's  Vorschrift  die  Hälfte  Alkohol 
abdestilliert  und  der  Rest  erkalten  gelassen;  hierbei  schied  sich  nach  einiger  Zeit  ein 
^Niederschlag  ab,  der  so  vollkommen  und  fest  an  der  Kolben wandung  haftete,  daß 
die  überstehende  Flüssigkeit  ohne  Filtration  klar  abgegossen  werden  konnte.  Dieser 
Niederschlag  mußte  also  das  Gliadin  sein.  Die  von  diesem  Niederschlag  abge- 
gossenen Flüssigkeiten  mehrerer  Destillationsrückstände  wurden  vereinigt  und  hiervon 
nochmals  ^/s  des  Volumens  Alkohol  abdestilliert  Beim  Erkalten  des  Destillations- 
rückstandes bildete  sich  abermals  ein  Niederschlag  von  vorstehenden  Eigenschaften, 
der  aber  nicht  weiter  berücksichtigt  wurde,  weil  er  möglicherweise  als  eine  Mischung 
von  Gliadin  und  Mucedin  angesehen  werden  konnte.  Erst  der  Rest  der  von  dem 
zweiten  Niederschlage  getrennten  klaren  Flüssigkeit,  die  also  das  Mucedin  rein 
enthalten  mußte,  wurde  zur  Trockne  verdampft  und  lieferte  auch  noch  einen  be- 
deutenden Rückstand. 

Dieses  Trennungsverfahren  gestattet  also  ein  fortwährendes  Arbeiten  mit  Alkohol 

und  schließt  die  Fehler  aus,   die   durch  Abscheidung  und  Trocknung   der  einzelnen 

Proteinstoffe   entstdien   können;    auch  läßt  eB  sich  jederzeit  leicht  nachkontrollieren; 

ein  Übelstand  desselben  ist,   daß  dabei  große  Mengen  Alkohol  erfordert  werden  und 

verarbeitet  werden   müssen.     Drei  Trennungsversuche   mit   drei  verschiedenen  Proben 

frischen  Weizenklebers  lieferten  dieselben  Ergebnisse.    Aber  auch  aus  trockenem 

£leber  (Aleuronat)  lassen   sich  bei  gewöhnlicher  Temperatur  mit  65^/o-igem  Alkohol 

Pioteinstoffe   ausziehen,   welche   sich   auf   obige  Weise  in  drei  verschiedene  Präparate 

^egen  lassen.     Dasselbe   ist  der  Fall,   wenn   man   entfettetes  Weizenmehl  oder 

Weizenbrot  mit  65^/o-igem  Alkohol  auszieht.     Nur  muß  man  von  Mehl  and  noch 

D^r  von  Brot   sehr  große  Mengen   verwenden;    so   gelang   es   bei  Weizenbrot,   bei 

Anwendung  von  2 — 3  kg  nur,  das  Gliadin  einigermaßen  rein  zu  gewinnen. 
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Für  die  auf  vorstehende  Weise  getrennten  Proteinstoffe  wurde  im  Mittel  von 
5    bezw.  6    Einzelversuchen   folgende   Elementarzusammensetzung  gefunden: 

Proteinstoff, lös-  Kohlen-    Wasser-      Stick-    ^^  ,      ,,  ^        ,,  ^ 
lieh  in  Alkohol  von  stoff         stoff  stoff     Schwefel  Sauerstoff 

Glutenfibrin 88—90%     65,30%     8,17%     16,86%     1,07%     19,73  «/o 

GUadin 60—70  ,      52,70  .      7,62  ,      17.77  ,      0,95  ,      20,96  , 

Mucedin 80—40  .      53,33  ,      8,07  ,      16,83  .      0,78  ,      20,99  , 

Die  von  H.  Ritthausen  im  Mittel  aller  seiner  Untersuchungen  und  die  von 
Osborne  und  Vorhees  für  Gliadin  gefundene  Elementarzusammensetzung  war 
folgende : 

Glutenfibrin 88—90%     54,31%     7,18%     16,89%     1,01%     20,61  »/o 

rna^,„/^^**^*^«®°  •  •  •  1  «n  7A  1^2,76.  7.10,  18,01.  0,85,  21,37, 
^"•^^^\ Osborne  u.  Vorhees  |  ^"^^  '  \  52,70  ,  6,88  .  17,62  ,  1,09  ,  21,91  , 
Mucedin 30-40  .      54,00  ,      6,90  .      16,63  ,      0,88  ,      21,49  , 

Unsere  Etgebnisse  stimmen  daher  recht  gut  mit  denen  von  Ritthausen 
überein  und  muß  daraus  geschlossen  werden,  daß  im  Weizenkleber  in  der  Tat  drei 
verschiedene,  in  Alkohol  lösliche  Proteinstoffe  vorhanden  sind,  die  zwar  alle  in  Alkohol 
von  60 — 70®/o  löslich  sind,  von  denen  sich  aber  einer,  das  Gluten^brin,  durch 
Starkeren  Alkohol  von  88 — 90  ^/o  trennen  laßt,  während  ein  dritter,  das  Mucedin, 
auch  im  Alkohol  von  30 — 40°/o  gelöst  wird. 

Kach  den  vorstehenden  einleitenden  Ausführungen  könnte  man  mit  Osborne 
und  Vorheei?,  Fleurent  u.  a.  annehmen,  daß  im  Weizenkleber  nur  ein  einziger 
in  Alkohol  löslicher  Proteinstoff  vorhanden  wäre,  indem  dieser  in  geringer  Menge 
sowohl  in  Alkohol  von  88 — 90  ^/o,  als  in  solchem  von  40®/o  und  weniger  löslich 
wäre.  Dann  hätten  aber  auch  die  in  Alkohol  von  diesem  verschiedenen  Grehalt  lös- 
lichen imd  sorgfältigst  gereinigten  Proteinstoffe  in  irgend  einem  der  Versuche  die 
Zusammensetzung  des  Gliadins  haben  müssen,  was  aber  in  5 — 6  Trennungsversuchen 
nicht  der  Fall  gewesen  ist.  Wir  haben  gefunden,  daß  die  als  Glutenfibrin  und 
Mucedin  erhaltenen  Proteinstoffe  bei  sorgfältigster  Reinigung  der  einzelnen  Trennungs- 
erzeugnisse stets  0,6 — 1,0^0  Stickstoff  weniger  enthalten,  als  das  Gliadin.  Auch 
im  Kohlenstoffgehalt  zeigen  sich  kleine  Unterschiede,  wenngleich  diese  nicht  so  maß- 
gebend sein  können,  wie  die  für  den  Stickstoffgehalt 

Kutscher  hält  wohl  das  Glutenfibrin  für  verschieden  von  dem  Gliadin,  da- 
gegen die  beiden  nach  Ritthause n's  Trennungsverfahren  erhaltenen  Proteinstoffe, 
Gliadin  und  Mucedin,  für  gleich.  Dieser  Ansicht  glauben  wir  nicht  zustimmen  zu 
können.  Gerade  der  in  geringgradigem  Alkohol  lösliche  Proteinstoff  des  Elebers 
erweist  sich  an  Stickstoff  so  beständig  geringhaltiger,  daß  er  gewiß  als  verschieden 
von  dem  Gliadin  angesehen  werden  muß.  Das  Ergebnis  von  Kutscher  hat  viel- 
leicht darin  seinen  Grund,  daß  er  das  Verfahren  von  Ritthausen  zur  Trennung 
angewendet  hat,  dieses  aber  nach  seiner  Beschreibung  schwer  ein  genaues  Nach- 
arbeiten gestattet. 

Ein  anderer  Grund  der  verschiedenen  Ergebnisse  mag  auch  darin  liegen,  daß 
der  Kleber  der  einzelnen  Weizensorten  wie  bekannt  verschieden  ist;  dann  auch  darin, 
daß  der  Gehalt  an  den  durch  Alkohol  von  verschiedener  Stärke  löslichen  Ptotein- 
stoffen  verschieden  ist,  indem  die  einen  Klebersorten  mehr,  die  anderen  weniger 
Glutenfibrin  und  Mucedin  enthalten  bezw.  diese  sich  mehr  oder  weniger  leicht 
reinigen  lassen. 
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Weiter  haben  wir  versucht,  nachzuweisen,  ob  auch  in  den  Spelzweizen  drei 
verschiedene,  in  Alkohol  lösliche  Proteinstoffe  vorhanden  sind;  wir  verwendeten  drei 
I  Sorten:  Roten  Tjroler  (I),  Einkorn  (II)  und  Emmerweizen  (III).  Es  gelang  aber  nur 
|i  aus  No.  I  auswaschbaren  E^eber  zu  gewinnen;  deshalb  wurden  die  entfetteten  Mehle 
zur  Grewinnung  der  in  Alkohol  löslichen  Proteinstoffe  verwendet  Auch  diese  ließen 
sich  durch  Alkohol  von  verschiedener  Starke  in  drei  verschiedene  Proteinstoffe  zer- 
legen, jedoch  gelang  es  selbst  bei  Anwendung  von  mehreren  Kilogramm  Mehl  nicht, 
die  als  Glutenfibrin  und  Mucedin  bezeichneten  Proteinstoffe  rein  zu  gewinnen.  Für 
das  Gliadin  dagegen  fanden  wir  im  Mittel  mehrerer  Bestimmungen  für  die  wasser- 
and  aschenfreie  Substanz: 

Roter  Tyroler  Einkorn  Emmerweizen 

Stickstoff   .    .    .        17,72  »/o  17,74%  17,61  «»/o 

Ob  in  den  Spelzweizen  dieselben  Kleber  -  Proteinstoffe ,  oder  diese  in  einem 
anderen  Mischungsverhältnis  vorhanden  sind,  wie  im  Nacktweizen,  muß  einstweilen 
dahin  gestellt  bleiben;  das  darin  vorhandene  Gliadin  ist  dagegen  ohne  Zweifel  als 
mit  dem  des  Nacktweizens  gleich  zu  erachten.  [Fortsetzung  folgt.] 


Znr  Untersuchung  der  Fette  mit  dem  Refraktometer  nach 

Zeiss-Wollny. 

Von 

K.  Farnsteiner« 

Mitteilang  aus  dem   Staatlichen  Hygienischen  Institut  zu  Hamburg. 

Die  Bestimmung  des  Brechungsvermögens  von  Speisefetten  und  -ölen  führte 
man  ursprünglich  unter  Anwendung  des  gewöhnlichen,  hundertteiligen  Thermometers 
aus.  Die  Beobachtungen  fanden  bei  festen  Speisefetten  innerhalb  der  Grenzen  von 
25®  C  bis  45®  C  statt  und  es  war  üblich  die  Befunde  auf  eine  Normaltemperatur  — 
25,  30,  35,  40  oder  45®  C  —  umzurechnen.  Auf  Grund  der  Untersuchungen  von 
Wollny,  Spaeth,  Hefelmann  u.  a.  hatte  man  für  Butterfett  imd  Schweinefett 
obere  Grenzen  abgeleitet,  deren  Überschreitung  die  untersuchten  Fette  verdächtig  er- 
scheinen lassen  sollte.  Zur  Umrechnung  der  Beobachtungen  auf  die  Normaltemperatur 
bediente  man  sich  in  der  Regel  des  Faktors  0,55  für  je  1®  G  Temperatur-Differenz. 
Teils  um  der  Vielheit  der  Normaltempexaturen  ein  Ende  zu  machen,  teils  zur 
Vereinfachung  der  Berechnung  ersann  Wollny  das  bekannte  Spezialthermometer. 
£r  trug  statt  der  Zentigrade  auf  der  Skala  des  Thermometers  die  von  ihm  als  richtig 
betrachteten  Grenzwerte  für  die  Beobachtungstemperaturen  auf  und  zwar  rechts  die 
Grenzwerte  für  Schmalz,  links  für  Butter.  Überschritt  der  im  Fernrohr  abgelesene 
Wert  den  von  dem  Quecksilberfaden  genannten  Grenzwert  —  positiver  Refraktometer- 
wert —  so  war  das  untersuchte  Fett  als  verdächtig  zu  betrachten,  um  so  mehr,  je  höher 
der  Überschuß  war.  Dieses  Instrument  hat  in  vielen  Laboratorien  Eingang  gefunden. 
Die  amtliche  „Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  von  Fetten  und  Käsen"  vom 
1.  April  1898  ließ  die  Anwendung  desselben   bei  der  Untersuchung   von  Butter  und 


408  K.  Farnsteiner,  Refraktometer.  [S'k'Sfc 'iJoSÄttS 


Schmalz  zu,  ischrieb  jedoch  für  die  übrigen  Speisefette  die  Benutzung  des  gewöhnlichen 
Thermometers  vor.  Als  Normaltemperatur  setzte  die  Anweisung  für  feste  Fette  40®  C, 
für  öle  25^  C  fest;  seitdem  beobachten  alle  Nahrungsmittelchemiker  in  der  Nähe 
dieser  Punkte,  sofern  sie  das  gewöhnliche  Thermometer  anwenden.  Einer  Beurteilung 
der  Ergebnisse  enthielt  sich  die  Anweisung. 

Durch  die  in  den  „Ausführungsbestimmungen  zu  dem  Gesetze  betr.  die  Schlacht- 
vieh- und  Fleischbeschau"  vom  30.  Mai  1902  (D,  Anlage  d)  enthaltene  „Anweisung 
für  die  chemische  Untersuchung  von  Fleisch  und  Fetten"  wird  die  Verwendung  des 
Spezialthermometers  bei  der  Untersuchung  von  Schweineschmalz  ausschließlich  vorge- 
schrieben, für  die  sonstigen  festen  Fette  soll  das  gewöhnliche  Thermometer  zugelassen 
bleiben.  Als  verdächtig  zu  behandebi  bezw.  eingehender  zu  untersuchen,  sind  nicht 
alle  Schmalzproben  mit  positivem  Refraktomet^rwert,  sondern  erst  solche  mit  Werten 
von  -f-  1,3  und  darüber.  Auch  ein  auffallend  großer  negativer  Wert  soll  Anlaß  zu 
vreiteren  Untersuchungen  bilden. 

Durch  diese  Bestimmung  hat  das  Spezialthermometer  den  Vorrang  vor  dem  ge- 
wöhnlichen Thermometer  erhalten.  Aus  Gründen  der  Bequemlichkeit  wird  dieses 
Instrument  in  vielen  Laboratorien  nicht  nur  bei  der  Untersuchung  von  Schmalz, 
sondern  auch  der  sonstigen  zur  Einfuhr  kommenden  Fette,  wie  Oleomargarin,  Kunst- 
speisefett, Talg  u.  s.  w.  verwendet  und  man  begegnet  häufiger  als  früher  in  der  Fach- 
literatur wissenschaftlichen  Mitteilungen  über  das  Brechungs vermögen  von  Fetten, 
welchen  Beobachtungen  mit  dem  Spezialthermometer  zugrunde  liegen. 

Aus  mehreren  Gründen  möchte  ich  hier  ein  Wort  für  die  Rückkehr  zum  ge;- 
wohnlichen  Thermometer  einlegen,  da  ich  dem  Wollny 'sehen  Spezialthermometer  die 
von  ihm  beanspruchten  Vorzüge  nur  zum  geringen  Teil  zuerkennen  kann. 

Die  Grenzwerte,  welche  von  WoUny  der  Skala  seines  Thermometers  zugrunde 
gelegt  worden  sind,  sind  längst  als  unzutreffend  erkannt  Der  überwiegende  Teil 
der  norddeutschen  Butter  weist  in  den  Herbstmonaten  positive  Werte  auf,  ebenso 
bekannt  ist,  daß  ein  beträchtlicher  Prozentsatz  des  aus  Amerika  eingeführten  Schmalzes 
ebenfalls  positive  Differenzen  zeigt,  ohne  daß  dieses  Fett  irgendwie  verdächtig  wäre. 
Die  Anweisung  vom  3.  Juni  1900  trägt  diesem  letzteren  Umstände  durch  Zulassung 
einer  positiven  Differenz  von  1,3  Rechnung;  damit  hat  das  Thermometer  seine  wesent- 
lichste Bedeutung  —  als  unmittelbarer  Anzeiger  der  Grenzwerte  zu  dienen  —  ein- 
gebüßt. 

Die  Angabe  des  Brechungsvermögens  als  Differenz  gegenüber  einer  aus  relativ 
wenig  Versuchen  abgeleiteten  Größe  hat  etwas  Unwissenschaftliches  und  ist  so  weit 
hergeholt,  daß  viele  Nahrungsmittelchemiker  die  Sprache  der  Skala  des  Thermometers 
gar  nicht  zu  deuten  wissen.  Verwechselungen  der  Vorzeichen  infolge  mechanischer 
Anwendung  der  scheinbar  einfachen  Regel  kommen  nicht  nur  in  der  Nähe  des  Null- 
punktes, sondern  auch  weitab  von  demselben  leicht  vor  und  bringen  Verwirrung  in 
das  sich  ansammelnde  wissenschaftliche  Material. 

Für  Talg,  Oleomargarin,  Kunstspeisefett  u.  s.  w.  haben  die  abgelesenen  Differenzen 
keine  ohne  weiteres  erkennbare  Bedeutung,  für  die  Untersuchung  von  Ölen  ist  daB 
Thermometer  überhaupt  nicht  anwendbar. 

Eine  Prüfung  des  mit  dem  Spezialthermometer  versehenen  Refraktometers  auf 
richtige  Einstellung  mit  Hilfe  der  Normalflüssigkeit  gestattet  die  bei  etwa  30°  C 
beginnende  Skala  des  Thermometers  z.  Z.  noch  nicht,  da  für  Temperaturen  von 
30 — 40^  C  die  Refraktometerwerte  der  Normalflüssigkeit  anscheinend  nicht  ermittelt  sind. 
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Auch  für  die  unerläßliche  periodische  Prüfung  des  Thermometers  selbst  gibt 
-es  bislang  noch  keine  Vorschrift.  Eine  solche  ergibt  sich  allerdings  ohne  weiteres, 
wenn  man  auf  die  Grundlagen  zurückgeht,  nach  welchen  die  Skala  ausgearbeitet  ist ; 
■sidierlich  haben  bislang  nur  vereinzelte  Nahrungsmittelchemiker  eine  solche  Prüfung 
•Torgenommen.  Da  im  taglichen  Betriebe  durch  Stoß,  plötzliches  Anwärmen  u.  s.  w. 
•Veränderungen  der  Thermometer  erfahrungsgemäß  leicht  eintreten,  so  ist  der  Mangel 
«einer  einfachen  Vorschrift  zur  Prüfung  recht  schwerwiegend. 

Senkt  man  das  Spezialthermometer  neben  einem  Normalthermometer  in  Wasser 
^  und  beobachtet  die  Skalen  bei  steigender  Temperatur,  so  müssen  dieselben  z.  B. 
folgende  Übereinstimmung  zeigen  (VgL  Anweisung  zum  Gebrauch  des  Refraktometers): 

Normalthermometer  ^  G 


30 

32 

34' 

36 

38 

40 

49,8 

48,6 

47,5 

46,4 

45,3 

44,2 

56,3 

55,1 

54,0 

52,9 

51,8 

50,7 

Spezialthermometer  ftr  {  ^;*^^j^  •    ; 

Wie  aus  der  obigen  Zusammenstellung  ersichtlich  ist,  umfaßt  das  Spezial- 
thermometer die  Temperaturen  von  30  bis  40^  C,  sodaß  der  Quecksilberfaden  bei 
<ler  Normaltemperatur  von  40®  C  nicht  in  der  Mitte,  sondern  am  Ende  der  Skala 
steht.  Der  praktisch  mit  dem  Instrument  arbeitende  Chemiker  wird  bestrebt  sein, 
mit  Hilfe  der  Beguliervorrichtungen  das  Instrument  möglichst  auf  eine  mittlere  Tem- 
peratur einzustellen.  Oft  wird  es  vorkommen,  daß  der  Faden  bei  schwankendem 
Gasdruck  oder  sonstigen  Störungen  dem  tiefsten  Punkt  der  Skala  nahesteht,  sodaß 
die  Beobachtungen  in  der  Regel  bei  etwa  35®  C  oft  aber  auch  nahe  bei  30®  C  aus- 
geführt werden.  Dieser  Umstand  wäre  ohne  Bedeutung,  wenn  die  Korrektion  genügend 
genau  wäre;  dieselbe  betragt  für  1®  C  0,55  Skalenteile.  Nach  der  Gebrauchsanwei- 
sung ist  dieser  Faktor  jedoch  schwankend,  z.  B.  für  Butter  etwa  0,53,  für  Margarine 
0,56.  Hefelmann*)  nimmt  für  Schmalz  den  Faktor  0,575  an.  Beckurts^)  und 
Heiler  fanden  denselben  für  Butter  zu  0,54  bis  0,58.  Ich  selbst  fand  bei  sorg- 
Ältigstcr  Arbeit  für  Temperaturen  von  30  bis  40®  folgende  Werte: 


Art  der  Fette 


Refraktometer- 
ZaU 

bei  40»  G 


V  C  Temperatur-Differenz 
entsprach  Reflraktometergraden 


Schwankungen        im  Mittel 


Anzahl  der 

untersuchten 

Broben 


Butterfett 

Schweinefett,  dftnisches  and  ameri-    \ 
kanisches  / 

Ktmstspeisefett       ........ 

Oleomargarin 


43,5-44,9 

48,5—51,2 

55,9 
48,0-48,9 


0,52—0,55 

0,52-0,57 

0,53-0,55 
0,49-0,57 


0,534 

0,54 

0,54 
0,54 


5 
12 

2 

4 


Hiemach  bedingt  eine  erhebliche  Abweichung  von  der  Normaltemperatur  nicht 
selten  Fehler,  die  man  nicht  mehr  in  den  Kauf  nehmen  sollte.  Unter  solchen  Um- 
standen sind  Ablesungen  auf  0,1  Teilstrich  und  Festsetzungen  von  Grenzwerten  auf 
Zehntelgrade  wertlos.  Man  hat  die  Genauigkeit  für  eine  gewisse  Bequemlichkeit 
preisgegeben. 

Ich  glaube  im  vorstehenden  gezeigt  zu  haben,  daß  das  Spezialthermometer 
strengeren  Anforderungen,  wie  sie  zur  Zeit  aus  wissenschaftlichen  und  mit  Rücksicht 


^)  Yierteljahrsschrift  Nahrangs-  und  Genußmittel  1894,  9,  343. 
')  Yierteljahrsschrift  Nahrungs-  und  Genußmittel  1895,  10,  529. 
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auf  die  Kontrolle  der  eingeführten  Fette  auch  aus  wirtschaftlichen  Gründen  zu  stellen 
sind,  nicht  entspricht,  man  steht  daher  vor  der  Wahl,  entweder  ein  neues  Spezial^ 
thermometer  zu  konstruieren,  das  den  gegenwärtig  geltenden  Anschauungen  RechnuDg 
trägt,  oder  zu  dem  gewöhnlichen  Thermometer  zurückzukehren.  Ein  heute  zu  kon- 
struierendes Spezialthermometer  müßte  mehr  Skalen  besitzen,  als  man  auf  einem  Thermo- 
meter anbringen  kann.  E.  Bai  er  ^)  hat  vor  einiger  Zeit  ein  Spezialthermometer  ange- 
geben, welches  außer  der  W  o  11  ny 'sehen  Skala  für  Schmalz  noch  getrennte  Skalen 
für  Sommer-  und  Winterbutter  enthält.  Diese  Trennung  ist  sicherlich  durch  die  Ver- 
hältnisse geboten.  Wollte  man  jedoch  ähnlich  für  andere  Fette  verfahren,  z.  B.  für 
Schmalz,  so  würde  man  für  dieses  Fett  4  Skalen  ausarbeiten  müssen  und  zwar  3  Skalen 
mit  oberen  Grenzen:  1.  für  deutsches,  2.  für  amerikanisches  und  3.  für  dänisches 
Schmalz,  ferner  4.  eine  Skala  mit  einer  unteren  Grenze,  welche  den  „auffallend"  niedrigen 
Wert  der  Anweisung  darstellen  müßte.  Sollen  refraktometrische  Prüfungen  überhaupt 
Wert  besitzen,  so  müßten  auch  für  Oleomargarin,  Talg  etc.  Grenzwerte  aufgestellt 
und  berücksichtigt  werden.  Von  einer  ernstlichen  Erörterung  eines  solchen  Planes 
kann  nicht  die  Rede  sein,  besonders  da  alle  Grenzzahlen  dem  Wechsel 
unterworfen  sind.  Grerade  gegenwärtig  erfahren  unsere  Kenntnisse  über  die 
Beschaffenheit  der  Speisefette  des  Handels  infolge  der  an  den  Grenzen  aus- 
geübten intensiven  Überwachung  eine  beträchtliche  Bereicherung  und  ea  ist 
für  manche  der  bislang  angenommenen  Grenzzahlen  eine  Berichtigung  zu 
erwarten. 

Unter  solchen  Umständen  ist  es  jedenfalls  einfacher,  mit  einem  einzigen 
Thermometer  alle  Fette  nach  bestimmten,  für  ledes  Fett  bekannten  Grenz- 
zahlen  zu  beurteilen,  als  der  Verschiedenheit  der  Handelswaren  und  dem 
Wechsel  der  Anschauungen  durch  Konstruktion  besonderer  Skalen  zu  folgen. 
Die  Entscheidung  muß  daher  zugunsten  des  gewöhnlichen  Thermometers 
ausfallen,  und  wir  werden  damit  wieder  einfache,  klare,  wissenschafdicb 
befriedigende  Verhältnisse  schaffen. 

Den  Vorteil,  welchen  das  Spezialthermometer  bietet,   indem  es  die  Be- 
rechnung der  Korrektion    für  den  Temperaturunterschied  überflüssig  macht, 
können   wir   uns,   soweit   zulässig  auch   bei   Benutzung   eines   gewöhnlichen 
Thermometers  verschaffen,  indem  wir  einfach  neben  der  gewöhnlichen  Skala 
eine  Korrektionsskala  anbringen  lassen. 

Ich  habe  versuchsweise  derartige  Thermometer  herstellen  lassen.  Die  Skala  de3- 
selben  ist  in  halb  natürlicher  Größe  in  nebenstehender  Zeichnung  (Fig.  4)  veran- 
schaulicht. Das  Thermometer  umfaßt  die  Temperatiu^n  von  22®  bis  42®  C,  zwischen 
26  und  38®  C  ist  die  Skala  unterbrochen.  Links  von  der  Kiipillaren  befindet  sich 
die  Einteilung  in  Zentigrade,  rechts  die  Korrektionsskala,  für  welche  ich  den  Faktor 
0,55  beibehalten  habe. 

Das  Arbeiten  mit  dem  Instrument  gestaltet  sich  sehr  einfacb.  Man  liest  im 
Refraktometer  den  Wert  für  das  Brechungsvermögen,  auf  der  rechten  Skala  den  Wert 
der  Korrektion  einschließlich  des  Vorzeichens  ab  imd  addiert,  z.  B.: 

Im  Refraktometer  abgelesen  50,5 

Auf  der  Korrektionsskala  abgelesen       —  0,7 


Fig.  4. 


Refraktometerzahl  bei  40®  C 


49,8 


>)  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  1145. 
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Das  Thermometer  ist  für  die  Untersuchung  von  Fetten  und  ölen  verwendbar; 
es  gestattet  die  Prüfung  der  richtigen  Einstellung  des  Refraktometers  mit  Hilfe  der 
Normalflüssigkeit  und  kann  selbst  auf  seine  Genauigkeit  ohne  weiteres  untersucht 
werden.  Das  Arbeiten  mit  dem  Instrument  erfordert  nicht  mehr,  eher  weniger  geistige 
Anspannung  als  das  Beobachten  mit  dem  Wollny'schen  Spezialthermometer. 

Der  durch  die  Korrektion  bedingte  mögliche  Fehler  wird  im  Mittel  wesentlich 
geringer  sein  als  beim  Wollny'schen  Thermometer,  da  die  Beobachtungen  höchstens 
1,8*^  C  von  der  Normaltemperatur  entfernt  erfolgen  müssen. 

Ein  ähnliches  Thermometer  ist  von  der  Firma  Karl  Zeiss  zum  Gebrauche 
for  das  Refraktometer  für  Milchfettbestimmungen  konstruiert  worden,  jedoch  fehlt 
diesem  Instrument  die  hundertteilige  Skala. 

Die  neuen  Thermometer  haben  sich  bei  etwa  sechsmonatlichem  Gebrauch  in  unserem 
loistitat  durchaus  bewährt;  dieselben  sind  auf  Bestellung  bei  der  Firma  Karl  Zeiss- 
Jeua  durch  die  Firma  A.  Haak-Jena  in  tadelloser  Form  angefertigt  worden. 


Über  die  Zinnbestimmiuig  in  Weißblech  nach  den  Verfahren 

von  Masthanm  und  Angenot. 

Von 

M«  Wintgen. 

Mitteilung  ans  dem  hygienisch  chemischen  Laboratorium  der  Kaiser 

Wilhelms-Akademie  in  Berlin. 

Zur  Zinnbestimmung  in  Weißblech  ist  vor  kurzem  von  Angenot^)  ein  neues 
Verfahren  vorgeschlagen  worden,  das  dem  Verfahren  von  Mastbaum^),  welches  bei 
vielen  Zinnbestimmungen  der  letzten  Jahre  hier  ausschließlich  angewandt  wurde  und 
sich  gut  bewährte,  in  bezug  auf  Einfachheit  und  Schnelligkeit  der  Ausführung  über- 
legen sein  sollte.  Dies  gab  zu  einer  vergleichenden  Kachprüfung  beider  Methoden 
Anlaß,  die  in  folgendem  kurz  wiedergegeben  seien: 

I.VerfahrenvonMastbaum.  25g  oder  miter  ümstftnden  noch  größere  Mengen  des  mäßig 
zerkleinerten  Weißbleches  werden  in  einem  Becherglas  2~4-mal  mit  je  50  ccm  10^/o-iger  Salzsäure 
in  der  Siedehitze  einige  Minnten  behandelt  mid  die  Flüssigkeit  ohne  Filtrieren  in  einen  ^U  1-Eolben 
abgegossen.  Nach  zwei-  höchstens  viermaliger  Behandlung  ist  das  Blech,  wie  ans  seiner  Farbe 
benrorgeht,  v^OUig  entzinnt.  Die  fast  farblose  Lösung  wird  bis  zur  Marke  aufgeftült,  und  dienen 
M  ccm  hiervon  zur  weiteren  Untersuchung.  Diese  werden  in  einem  100  ccm -Kolben  mit 
Ammoniak  versetzt,  bis  Zinnoxydolhydrat  sich  abzuscheiden  beginnt,  sodann  werden  10  ccm 
starkes  Schwefelammoninm  zugegeben  und  bis  zur  Marke  aufgefüllt.  50  ccm  des  Filtrates  werden 
mit  Wasser  verdünnt  und  bis  zur  völligen  Ausscheidung  des  Zinnsulfids  mit  Essigsäure  ver- 
setzt. Nach  gutem  Absetzen,  am  besten  am  folgenden  Tage,  wird  abfiltriert,  der  Niederschlag 
nach  Zusatz  von  lO^^o-iger  Ajnmonacetat-Lösung  auf  dem  Filter  gesammelt,  scharf  getrocknet 
ond  nötigenfalls  unter  HinzufÜgnng  von  etwas  Ammoninmkarbonat  geglüht. 

II.  Verfahren  von  Angenot.  3—4  g  Blech  werden  in  etwa  1  qcm  großen  Stücken  in 
einem  kleinen  Eisentiegel  mit  der  doppelten  Gewichtsmenge  Natriumsuperoxyd  so  gemischt, 


>)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  521. 
')  Zeitschr.  angew.  Chem.  1897,  10,  329. 


412  .  M.  Wintgen,  Zinnbestimmung  in  Weißblech.     [S"*^:'i.^G"ÄiSf 


daß  sie  von  dem  Salze  bedeckt  sind.  Der  geschlossene  Tiegel  wird  vorsichtig  erhitzt,  bis  das 
Soperoxyd  in  vollem  Fluß  ist.  Nach  10  Minuten  langem  weiterem  Erhitzen  läßt  man  nach 
völliger  Lösung  des  Zinns,  was  leicht  am  Aussehen  der  Blechstfickchen  erkannt  wird,  erkalten 
und  stellt  den  Tiegel  in  ein  mit  einem  Uhrglas  bedecktes  Becherglas.  Durch  vorsichtiges 
Hinzufügen  von  100  ccm  Wasser  wird  der  Tiegelinhalt  gelöst,  die  Lösung  quantitativ  in  einen 
250  ccm-Eolben  gebracht  und  aufgefüllt.  200  ccm  des  Filtrates  werden  in  einem  Becherglase 
mit  Schwefelsäure  (1  Tl.  Schwefelsäure  H-  2  Tle.  Wasser)  angesäuert,  5  Minuten  zum  Sieden 
erhitzt,  nach  Absetzen  des  Niederschlages  dekantiert,  und  der  Niederschlag  schließlich  auf 
dem  Filter  mit  siedendem  Wasser  bis  zum  Verschwinden  der  Schwefelsäure-Reaktion  ausge- 
waschen, getrocknet,  geglüht  und  zur  Wägung  gebracht. 

Ist  das  Zinn  bleihaltig,  so  ist  eine  Abänderung  des  Verfahrens  nötig,  da  das  Blei  eben- 
falls in  der  Schmelze  in  ein  lösliches  Oxydsalz  übergeht.  Beim  Ansäuern  fällt  das  Blei  zu- 
gleich mit  dem  Zinn  aus  und  soll  der  Niederschlag  dann  nicht  weiß  sondern  bräunlichgelb 
aussehen.  „Um  ihn  von  Bleioxyd  zu  befreien,  muß  man  ihn  nach  dem  Waschen  samt  dem 
Filter  in  einem  kleinen  Becherglase  unter  Erwärmen  digerieren.  Nach  einigen  Minuten  ist 
die  Zinnsäure  weiß  geworden;  man  fügt  Wasser  hinzu,  erhitzt  zum  Sieden  und  fltriert.' 

Die  ganze  Bestimmung  soll  nicht  mehr  als  3  Stunden  Zeit  erfordern. 

Das  Verfahren  von  Mastbaum  beruht  hiemach  auf  der  Überführung  des 
Zinns  in  Zinnchlorür  und  Trennung  des  Eisens  durch  Ausfällung  als  Schwefeleisen 
von  dem  in  Losung  bleibenden  Sulfozinnsauren  Ammonium,  aus  dem  das  Zinn  als 
Schwefelzinn  abgeschieden  und  in  Zinnoxyd  übergeführt  wird. 

Nach  dem  Verfahren  von  Angenot  dagegen  wird  das  Zinn  als  Stannat  g^ 
löst,  als  Zinnoxydhydrat  gefällt,  von  dem  hierbei  gebildeten  Alkalisulfat  durch  Dekan- 
tieren und  Auswaschen  getrennt,  um  dann  ebenfalls  in  Zinnoxyd  übergeführt  zu  werden. 

Angenot  hebt  als  Nachteil  des  älteren  Verfahrens  hervor,  daß  einmal  die 
Abscheidung  des  Zinns  mit  Schwefelwasserstoff,  sodann  die  Oxydation  des  Sulfids 
sehr  zeitraubend  seien.  Diese  vermeintlichen  Schwächen  des  Verfahrens  sind  jedoch 
kaum  zutreffend.  Mastbaum  schlagt  allerdings  vor,  das  durch  Ansäuern  gefällte 
Schwefelzinn  über  Nacht  sich  absetzen  zu  lassen.  Nach  unseren  Erfahrungen  kann 
jedoch  der  Niederschlag  direkt  nach  dem  Ausfällen  abfiltriert  werden,  wenn  die  das 
ausgefällte  Schwefelzinn  enthaltende  Ammonacetat-Losung  genügend  konzentriert  ist. 
Dies  erreicht  man  durch  weiteren  Zusatz  von  Ammoniak  zu  der  mit  Schwefelammoniura 
versetzten  Lösung  und  trägt  die  beim  Ansäuern  eintretende  Temperatursteigerung  zur 
sofortigen  Abscheidung  des  Schwefelzinns  ebenfalls  bei.  Das  Filtrat  ist  klar  und  auch 
bei  längerem  Stehen  tritt  keine  Abscheidung  mehr  ein. 

Ein  Auswaschen  des  Niederschlages,  wie  dies  für  das  Zinnoxydhydrat  zur  Ent- 
fernung des  hartnäckig  anhaftenden  Alkalisulfats  bei  dem  Verfahren  von  An  gen  et 
notwendig  ist,  erübrigt  sich  hier,  da  neben  etwas  Schwefel  nur  Ammoniuinsalze  vor- 
handen sind.  Die  Überführung  des  Zinnsulfids  in  Zinnoxyd  läßt  sich  in  etwa 
V2  Stunde  bei  den  kleinen  Mengen  sicher  durchführen,  und  die  ganze  Analyse  i?t 
in  4  Stunden  zu  beendigen. 

Dagegen  sei  auf  zwei  andere  Punkte  aufmerksam  gemacht,  deren  Außeracht- 
lassung bei  dem  Mastbaum 'sehen  Verfahren  unter  Umständen  zu  Fehlern  Anlaß 
geben  kann.  Bei  dem  Behandeln  des  Weißbleches  mit  Salzsäure  ist  ein  zu  starkes 
Erhitzen  zu  venueiden,  da  Zinnchlorür  etwas  flüqhtig  ist.  Mehr  empfiehlt  es  sich 
daher,  die  Lösung  des  Zinns  in  einem  Kölbchen,  das  mit  einem  Steigrohr  versehen 
ist,  vorzunehmen. 

Weiterhin  kann  der  Zusatz  von  10  ccm  Schwefelammonium  dann  zu  gering 
sein,  wenn  beim  Behandeln  mit  Salzsäure  durch  etwas  zu  langes  Erhitzen  mehr  Eisen 
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in  Lösung  gegangen  ist  Da  zunächst  das  gelöste  Eisen  das  Schwefelammonium 
?erbraucht,  so  reicht  der  Überschuß  dann  nicht  aus,  das  Zinn  völlig  in  Lösung  zu 
halten  bezw.  in  Sulfozinnsaueres  Ammonium  überzuführen  und  es  wird  zu  wenig  Zinn 
gefunden  werden.  Um  sicher  zu  gehen,  wurde  daher  bei  unseren  Untersuchungen 
der  Zusatz  von  Schwefelammonium  auf  20  ccm  erhöht. 

Das  Verfahren  von  Angenot  bietet  den  Vorteil,  daß  unter  Vermeidung  von 
Schwefelwasserstoff  gearbeitet  wird,  doch  treten  beim  Lösen  der  Natriumsuperoxyd- 
Sdunelze  in  Wasser  zum  Husten  reizende  Gase  auf. 

Als  Schwächen  dieses  Verfahrens  sind  weiterhin  folgende  Punkte  hervorzuheben : 

1.  Niur  3 — 5  g  Blech  werden  zur  Untersuchung  verwendet  gegenüber  25  g 
oder  mehr  bei  dem  M a s t b a um'schen  Verfahren.  Schon  Mastbaum  weist  auf  diesen 
Vwxug  seines  Verfahrens  gegenüber  dem  älteren  von  Lunge,  bei  dem  etwa  3  g 
air  Analyse  verwendet  werden,  hin.  Er  hebt  hervor,  daß  z.  B.  bei  Zinnbestimmungen 
in  altem  Weißblech  mit  Rücksicht  auf  dessen  wechselnden  Zinngehalt  größere  Proben 
QDtersucht  werden  müssen.  Dem  mag  hinzugefügt  werden,  daß  auch  Weißblech  der 
nämlichen  Marke,  wie  ich  wiederholt  feststellen  konnte,  keine  völlig  gleichmäßige 
Starke  der  Verzinnung  aufweist,  so  daß  aus  diesem  Grunde  größere  Durchschnitts- 
proben vorzuziehen  sind. 

2.  Ob  das  Blech  durch  die  Behandlung  mit  Natriumsuperoxyd  völlig  entzinnt 
ist,  läßt  sich  erst  nach  Auflösung  der  Schmelze  in  Wasser  und  auch  dann  nur 
schwierig  nachweisen.  Die  Bestimmung  ist  daher  betreffendenfalls  verloren  und  muß 
fdederholt  werden.  Bei  dem  Verfahren  von  Mastbaum  dagegen  läßt  sich  die 
allmähliche  Lösung  des  Zinns  während  der  Einwirkung  der  Säure  fortgesetzt  verfolgen. 

3.  Das  Auswaschen  des  dem  Zinnoxydhydrate  anhaftenden  Natrium  Sulfates 
erfordert  auch  nach  vorausgegangenem  Dekantieren  viel  Zeit,  da  das  Salz  von  dem 
Zinnhydrat  sehr  festgehalten  wird. 

4.  Daß  die  Gegenwart  von  Blei  als  Verunreinigung  des  Zinns  dessen  Bestim- 
mung kompliziert,  hebt  Angenot  selbst  hervor.  Die  Art  und  Weise,  wie  er  das 
seiner  Ansicht  nach  als  Bleioxyd  beim  Ansäuern  der  Schmelze  ausfallende  Blei  ent- 
fernt —  der  Wortlaut  ist  bei  der  Beschreibung  seiner  Methode  angegeben  —  ist 
nicht  ganz  verständlich.  Nach  einigen  hier  angestellten  Versuchen  fällt  Blei,  das 
mit  Natriumsuperoxyd  löslich  gemacht  ist,  nach  dem  Ansäuern  mit  Schwefelsäure  in 
vierwertiger  ^)  Form  aus,  mischt  sich  also  dem  Zinnoxydhydrat  bei  und  läßt  sich  durch 
Digestion  wie  angegeben  nicht  entfernen. 

5.  Neben  einem  Bleigehalt  der  Verzinnung  wirkt  auch  ein  Mangangehalt  des 
verzinnten  Schwarzbleches  störend.  Die  hier  untersuchten  Bleche  waren  fast  sämtlich 
manganhaltig;  Mangan  geht  dann  als  Manganat  bezw.  Permanganat  in  die  Natrium- 
schmelze über.  Durch  längeres  Kochen  der  alkalischen  Losung  oder  durch  Zusatz 
von  einigen  Tropfen  Wasserstoffsuperoxyd  läßt  sich  das  Mangan  ausfällen,  doch  wird 
auch  hierdurch  das  Verfahren  umständlicher  als  das  von  Mastbaum,  bei  dem  weder- 
ein Blei-  noch  ein  Mangangehalt  die  Untersuchung  komplizieren. 

6.  Schließlich  ist  noch  hervorzuheben,  daß  die  zur  Schmelze  dienenden  Eisen- 
tiegel durch  das  Natriumsuperoxyd  bezw.  dessen  Auflösen  in  Wasser  sehr  stark  an- 
gegriffen werden  und  nach  wenigen  Bestimmungen  nicht  mehr  brauchbar  sind. 


')  Der  Niederschlag  entwickelt  heim  Kochen  mit  Salzsäure  Chlor  und  ist   in  Salpeter- 
sinre  nur  unter  Zusatz  von  Reduktionsmitteln,  Oxalsäure  oder  Zucker,  löslich, 


414  Fischer  u.  Grünert,  Ammoniakverhindungen  in  Margarine.  [^^;  ^L^oiStoiSf. 


Was  die  Genauigkeit  der  beiden  Verfahren  betrifft,  so  stimmen  die  Ergebnisse 
bei  bleifreiem  Weißblech,  in  Bestätigung  der  Angaben  von  Angenot,  mit  den  nach 
Mastbaum  wie  auch  den  nach  Lunge^)  ermittelten  Werten  gut  überein,  wie 
folgende  Zusanmienstellung  ergibt.     Es  wurde  an  Zinn  gefunden: 


Probe 

Nach 
Angenot 

Nach 
Mastbanm 

Nach 
Lunge 

I 

0,54^,0 
3,29  . 
1,04. 

0,55  • 'o 
3,81  , 
1.06  . 

0,52  Vq 

11  (verzinnt  im  Starkzinnbade)      .    . 
III 

3,81  . 
1.04. 

Wenn  hiemach  auch  das  Verfahren  von  Angenot  genaue  Ergebnisse  liefert, 
so  übertrifft  es,  wie  obige  Ausführungen  zeigen,  doch  in  bezug  auf  Einfachheit  die 
Methode  von  Mastbaum  keineswegs.  Im  Gegenteil  gestaltet  sich  das  neue  Ver- 
fahren da,  wo  das  Blech  manganhaltig  ist  oder  die  Verzinnung  bleihaltig  ist,  kom- 
plizierter als  das  ältere,  bezw.  sogar  fehlerhaft,  während  bei  letzterem  diese  Verunreini- 
gungen ohne  Einfluß  auf  die  Durchführung  bleiben. 


>)  Zeitschr.  angew.  Ghem.  1895,  8,  429. 


Untersachimg  einer  Ammoniakverbindnngen  enthaltenden 

Margarine. 

Von 
Dt.  Karl  Fischer  und  0.  Grunert. 

Bei  der  Untersuchung  einer  Margarineprobe  w^urde  die  Beobachtung  gemacht, 
daß  das  vom  Fett  abfiltrierte  Wasser  stark  alkalisch  reagierte. 

Eine  nach  der  in  der  Anlage  d  der  Ausführungsbestimmungen  D  zum  Gesetx 
betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  gegebenen  Vorschrift  ausgeführte  Prüfung 
auf  Alkali-  und  Erdalkalihydroxyde  und  -karbonate  verlief  ergebnislos. 

Bei  einer  eingehenderen  Untersuchung  der  Margarine  wurde  nun  ermittelt,  daß 
in  derselben  eine  Ammoniak  Verbindung  vorhanden  war,  die  in  dem  Abschmelzwasser 
durch  Neßler's  Reagens  nachgewiesen  werden  konnte.  Beim  Erwärmen  der  Margarine 
auf  etwa  70®  wurde  bereits  Ammoniak  abgespalten,  welches  angefeuchtetes  Lackmus- 
papier stark  bläute.  Wurde  eine  größere  Menge  vorsichtig  auf  dem  Wasserbade 
erwärmt,  dann  machte  sich  bereits  nach  kurzer  Zeit  ein  deutlicher  Ammoniakgeruch 
bemerkbar;  es  lag  demnach,  wie  hieraus  hervorgeht,  eine  leicht  zersetzbare  bexw. 
leicht  flüchtige  Ammoniak  Verbindung  vor.  In  100  g  Margarine  waren  0,017  g  Am- 
moniak enthalten. 

Die  quantitative  Bestimmung  des  letzteren  wurde  in  verschiedener  Weise,  wie 
nachstehend  angegeben,  ausgeführt: 
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1.  50  g  der  Margarine  wurden  mit  etwa  100  g  Wasser  der  Destillation  unter- 
worfen, die  überdestilliirende  Flüssigkeit  in  10  ccra  Vio  N.-Schwefelsaure  aufgefangen 
und  mit  ^/lo  N.-Kalilauge  zurücktitriert. 

2.  50  g  Margarine  wurden  mit  100  ccm  Wasser  und  etwa  3  g  gebrannter 
Magnesia  der  Destillation  unterworfen,  das  Destillat  in  10  ccm  ^/lo  N.-8chwefelsäure 
angefangen  und  mit  Vio  N.-Kalilauge  zurücktitriert. 

3.  50  g  Margarine  wurden  mit  Wasserdampf  der  Destillation  unterworfen,  die 
D&mpfe  in  10  ccm  Vio  N.-Schwefelsaure  aufgefangen,  das  Destillat  abermals  mit 
gebnmnter  Magnesia  destilliert,  die  Dämpfe  in  10  ccm  ^/lo  N.-Schwefelsäure  aufge- 
fangen und  mit  ^/lo  N.-Kalilauge  zurücktitriert 

Alle  drei  Versuche  ergaben  übereinstimmend  einen  Gehalt  der  Margarine  an 
Ammoniak  von  0,017  ^/o. 

Die  Margarine  war  in  einem  absolut  unverdorbenen,  einwandfreien  Zustande 
mid  zeigte  folgende  Konstanten: 


Gerach  und  Geschmack normal 

Wwser 7,160^0 

Kochsalz 1,682  . 


Jodzahl 64,6 

Reichert- MeiB lache  Zahl   ....      2,3 
Sftoregrade 1,8 


Verbotene  Konservierungsmittel  waren  nicht  vorhanden. 

Durch  Fäulnis-Prozesse  u.  dergl.  konnte  also  das  Ammoniak  nicht  entstanden 
sein.  Um  trotzdem  festzustellen,  ob  Margarine  an  sich  im  stände  ist  bei  der  gedachten 
Behandlung  Ammoniak  zu  entwickeln,  wurden  nach  dieser  Richtung  hin  sowohl  eine 
Anzahl  Margarineproben  —  darunter  ganz  alte  —  der  verschiedensten  Herkunft,  wie 
auch  solche,  die  von  derselben  Firma  wie  die  vorliegende  Margarine  stammten,  unter- 
sucht; es  wurde  indessen  in  keinem  Falle  Ammoniak  gefunden.  Das  oben  nach- 
gewiesene Ammoniak  mußte  also  einem  der  Margarine  künstlich  beigemengten  Stoffe 
entstammen. 

Es  wurde  nun  weiter  versucht  die  Natur  dieses  Stoffes  zu  ermitteln.  Die  bis- 
lang angestellten  Versuche,  welche  ergaben,  daß  das  Ammoniak  in  einer  wenig  be- 
standigen Bindungsform  vorlag,  sowie  die  alkalische  Reaktion  des  Schmelzwassers 
fährten  zu  der  Vermutung,  daß  es  sich  um  kohlensaures  Ammoniak  handelte.  Diese 
Vermutung  erhielt  eine  gewisse  Bestätigung  dadurch,  daß  andere  Körper,  an  die  das 
Ammoniak  hätte  gebunden  sein  können,  wie  Formaldehyd,  Ameisensäure,  Benzoesäure, 
Salicylsäure  nicht  nachgewiesen  werden  konnten,  sowie  dadurch,  daß  die  Prüfung  auf 
Alkalihydroxyd  bezw.  -karbonat  bei  einer  mit  Ammonkarbonat  selbst  gemischten 
Hargarineprobe  gleichfalls  ergebnislos  verlief.  Zwar  trübte  sich  bei  der  Prüfung  nach 
der  oben  angeführten  Vorschrift  das  Wasser  beim  Ansäuern  mit  Salzsäure,  jedoch 
^rar  diese  Trübung  nicht  durch  Fettsäuren  bedingt  Durch  Versuche,  welche  bei 
dieser  Gelegenheit  ausgeführt  wurden,  konnte  nämlich  festgestellt  werden,  daß  bei 
fast  allen  Margarinesorten  bei  der  Prüfung  auf  Alkalihydroxyd  bezw.  -karbonat  eine 
mehr  oder  minder  starke  Trübung  auf  Zusatz  von  Salzsäure  eintritt.  In  einigen 
Fällen  wurde  die  trübe  Flüssigkeit  mit  Äther  ausgeschüttelt,  der  Äther  verdunstet 
und  der  Rückstand  gewogen.  Die  Menge  desselben  betrug  bei  der  vorliegenden 
]^Iargarine  0,003  g,  bei  einigen  anderen  Handelssorten  Margarine  0,003,  0,003,  0,001, 
0,001  g  und  bei  einer  Naturbutter  0,001  g. 

Um  nun  festzustellen,  ob  und  wieviel  Rückstand  bei  der  Prüfung  nach  obiger 
Vorschrift  ein  mit  Ammonkarbonat  versetztes  Fett  hinterläßt,  wurden  je  30  g  einiger 
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Sorten   Margarine  und   eines  Schweineschmalzes,    die   mit   Ammonkarbonat  vermischt 
waren,  untersucht  und  nachstehende  Ergebnisse  gefunden: 

ohne  Ammonkarbonat  gab  0,003  g  Ätherrückstand 


{ohne  Am 

mit  0,10/0  ,  ,    0,003 

f    ohne  ,  ,    0,001 

^   ^    mit  0,50/0  ,  ,    0,001 

ohne  .  .0 


( 


Schweineschmalz   [    ^^^  ^^o/,  ^  ,        0     , 

Wird  dagegen  an  Stelle  von  Ammonkarbonat  Natriumkarbonat  zugesetzt,  dann 
ist  der  Ätherrückstand  erheblich  höher: 

Margarine  mit  0,5^/0  Natriumkarbonat  gab  0,0830  g  Ätherrückstand 
Schweineschmalz     •    0,5  „  ,,  ,     0,0810  „  , 

Da  durch  diese  Versuche  somit  nachgewiesen  war,  daß  es  nach  der  eingangs 
erwähnten  Vorschrift  nicht  möglich  ist,  Ammoniumkarbonat  in  einem  Fett  nachzu- 
weisen, konnte  es  sehr  wohl  möglich  sein,  daß  der  vorliegenden  Margarine  Ammonium- 
karbonat  zugesetzt  war.  Die  Möglichkeit  gewann  dadurch  an  Wahrscheinlichkeit,  daß  die 
fragliche  Margarine  als  Konditorei -Ware  bezeichnet,  und  Ammoniumkarbonat  (bezw. 
Hirschhornsalz)  ja  bekanntlich  im  Backereigewerbe  weitgehende  Verwendung  findet 
Um  nun  zu  ermitteln,  ob  in  der  Tat  Ammoniumkarbonat  zugesetzt  war,  wurde  die  in 
der  Margarine  vorhandene  Kohlensäure  quantitativ  bestimmt.  Zu  dem  Zwecke  wurden 
50  g  der  fraglichen  Margarine  unter  allen  erforderlichen  Vorsieh tsmaßr^ln  mit 
10  ccm  25®/o-iger  Phosphorsäure  und  100  ccm  Wasser  der  Destillation  unterworfen, 
das  Destillat  in  titriertem  Barytwasser  aufgefangen,  schließlich  vom  entstandenen 
Niederschlage  abfiltriert  und  mit  ^/lo  N.-Salzsäure  zurücktitriert.  Auf  diese  Weise  wurde 
ein  Gehalt  der  fraglichen  Margarine  an  Kohlensäure  in  Höhe  von  0,0264  ^/o  ermittelt 
Leider  war  aber  auch  hiermit  noch  keine  einwandfreie  Bestätigung  obiger  Annahme 
—  daß  es  sich  im  vorliegenden  Falle  um  kohlensaures  Ammon  handelte  —  gegeben, 
da  auch  andere  Margarineproben  bei  der  Destillation  teils  mit,  teils  ohne  Phosphor- 
säure Kohlensäure  abspalteten,  ohne  daß  darin  Karbonate  der  Alkalien  oder  Erd- 
alkalien oder  Ammoniakverbindungen  nachzuweisen  waren.  Die  bei  diesen  Versuchen 
ermittelten  Mengen  Kohlensäure  betrugen  für  je  100  g: 

Ohne  Phosphorsäare-Znsatz  Mit  Phosphorsäure-Zosatz 
0,00572  g  0,00572  g 

0,00528  ,  0,00616  , 

0,00528  ,  — 

0,01630  .  0,01850  , 

0,01630  ,  — 

Zwar  enthält,  wie  aus  diesen  Zahlen  hervorgeht,  die  vorliegende  Margarine  die 
größte  Menge  Kohlensäure.  Andererseits  aber  ist  auch  ersichtlich,  daß  der  Gehalt 
der  verschiedenen  Margarineproben  an  Kohlensäure  ein  sehr  wechselnder  ist  Die 
Frage,  ob  das  ermittelte  Ammoniak  in  der  Tat  an  Kohlensäure  gebunden,  ist  somit 
noch  nicht  einwandfrei  entschieden ,  jedoch  sollen ,  sobald  genügendes  Material  vor- 
handen, weitere  Untersuchungen  nach  dieser  Richtung  hin  angestellt  werden. 


Margarine 

AI.. 

s 

A  2      .     . 

» 

A3.. 

» 

B         .    . 

Naturbntter  .    .    .    . 
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Borsänrehaltiges  Pergamentpapier. 

Von 
Dr.  Karl  Fischer. 

Gelegendich  der  Untersuchung  von  Margarineproben,  die  würfelförmig  abgeteilt 
und  in  Pergamentpapier  eingewickelt  waren,  wurde  in  einigen  Fällen  gefunden,  daß 
in  den  äußeren  Schichten  der  Margarine  geringe  Mengen  Borsäure  vorhanden  waren, 
während  in  der  Mitte  der  Stücke  Borsäure  nicht  mehr  nachgewiesen  werden  konnte. 
Es  lag  nun  der  Verdacht  nahe,  daß  die  Margarine  entweder  äußerlich  mit  geringen 
Mengen  Borsäure  behandelt  war  oder  daß  letztere  aus  dem  Packmaterial  stammte. 

Zur  Aufklärung  dieser  Frage  wurden  124  Sorten  Pergamentpapier,  welche  zum 
Einwickeln  von  Margarine  dienten,  untersucht  Die  Untersuchung  wurde  in  der  Weise 
ausgeführt,  daß  200  qcm  des  betreffenden  Papiers  mit  Sodalösung  befeuchtet,  getrocknet 
und  verascht  wurden.  Die  Asche  wurde  in  bekannter  Weise  mit  Curcumapapier  geprüft. 
Bei  einer  ganzen  Reihe  von  Proben  ließ  sich  das  Veraschen  umgehen,  es  genügte, 
200  qcm  Papier  mit  etwa  20  ccm  Sodalösung  gut  durchzukneten,  letztere  etwas  ein- 
zudampfen und  dann  nach  Übersättigung  mit  Salzsäure  zu  prüfen. 

Die  Untersuchung  zeigte  das  überraschende  Ergebnis,  daß  von  den  124  Proben 
Papier  nur  17  Proben  ganz  frei  von  Borsäure  bezw.  borsauren  Salzen  waren,  wohin- 
gegen 101  Proben  eine  starke  und  6  Proben  eine  schwache  Borsäure-Reaktion  zeigten. 

In  einigen  Fällen  wurde  die  Borsäure  quantitativ  bestimmt  und  hierbei  fol- 
gende Werte  für  100  g  Papier  ermittelt: 

Probe  No.  1  2  3  4 

Borsfiore     .    .    .      0,384  g  0,870  g  1,080  g  1,130  g 

Um  nun  zu  prüfen,  ob  und  wie  viel  Borsäure  von  Margarine,  die  in  derartiges 
Papier  eingewickelt  ist,  aufgenommen  wird,  wurde  dem  freien  Verkehr  entnommene 
Margarine,  die  14,06  ®/o  Wasser  enthielt,  in  borsäurehaltiges  Pergamentpapier  ein- 
gewickelt, bei  gewöhnlicher  Temperatur  aufbewahrt  und  in  den  oberen  Schichten  von 
Zeit  zu  Zeit  eine  quantitative  Borsäiu^Bestimmung  ausgeführt: 

Nach  1  Tage  Nach  3  Tagen  Nach  10  Tagen 

Borsäure.    .        0,0102  ^'o  0,01 14  S  0,0186  *^/o 

Durch  die  vorstehenden  Versuche  war  somit  der  Beweis  erbracht,  daß  Margarine 
aus  borsäurehaltigem  Einwickelpapier  beim  Lagern  Borsäure  aufnehmen  kann,  und 
daß  femer  eine  ganze  Reihe  der  zum  Einwickeln  von  Margarine  Verwendung  finden- 
den Pergamentpapiere  mehr  oder  weniger  Borsäure  enthalten. 

Hieran  anschließend  mag  noch  darauf  hingewiesen  werden,  daß  die  im  Handel 
befindlichen  Curcumapapiere  nicht  alle  in  gleicher  Schärfe  auf  Borsäure  reagieren. 
Während  gutes  Curcumapapier  noch  mit  einer  Lösung,  die  in  100  ccm  höchstens 
0,05  g  Borsäure  enthielt,  eine  starke  Borsäure-Reaktion  gab,  fanden  sich  andererseits 
im  Handel  Curcumapapiere,  welche  mit  einer  Lösung,  die  in  100  ccm  0,1  g  Borsäure 
enthielt,  nur  sehr  schwach  reagierten.  Auch  war  die  Stärke  der  Reaktion  von  der 
Menge  und  Konzentration  der  zum  Lösen  der  Asche  verwendeten  Salzsäure  sehr  ab- 
bängig.  Am  geeigntesten  erwies  sich  zum  Lösen  der  Asche  eine  Mischung  aus  einem 
Teil  Salzsäiu-e  (spez.  Gewicht  1,19)  und  zwei  Teilen  Wasser. 

H.  04.  '  27 
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Bestimmnng  des  Permanganat -Verbrauches  eines  viele 

Chloride  enthaltenden  Wassers, 

Von 
Dr.  Ruppin  in  Kiel. 

Bestimmt  man  das  Reduktionsvermögen  eines  Wassers  gegen  Kaliumpermanganat 
in  alkalischer  Lösung  nach  den  ^ Vereinbarungen ^S  so  hat  selbst  ein  Kochsalzgehalt, 

der  8000  mg  Chlor  im  Liter  entspricht,  keinen  Ein- 
fluß auf  die  verbrauchte  Pemianganatmenge  *). 

Anders  gestaltet  sich  die  Reaktion,  wenn  im 
AVasser  ein  Gemisch  von  Chloriden  enthalten  ist.  Schon 
im  Ostsee -Wasser  von  1  ®/o  Salzgehalt  wird  bei  der 
Temperatur  von  60 — 50®  das  Permanganat  von  Chlor 
nach  dem  Ansäuren  angegriffen,  auch  ist  es  nicht 
möglich  einen  scharfen  Endpunkt  beim  Zurücktitrieren 
der  Oxalsäure  zu  finden.  Unter  diese  Temperatur 
herunterzugehen  verbietet  sich  dadurch,  daß  dann  der 
Umsatz  von  Oxalsäure  mit  Permanganat  zu  träge 
verläuft. 

Für  solche  Fälle  habe  ich  folgende  Änderung 
des  Verfahrens  vorgenommen: 

Die  Oxydation  geschieht  in  der  vorgeschriebenen 
Weise  in  einem  Erlen meyer-Kolben,  in  dessen  Hak 
ein  eingeschliffener  Aufsatz  (vergL  Fig.  5)  eingesetzt  werden  kann.  Der  Aufsatz 
wird  mit  etwa  10^/o-iger  Kaliumjodidlösung  beschickt.  Nach  beendeter  Oxydation  kühlt 
man  auf  60^  ab,  säuert  an  und  setzt  den  Aufsatz  sofort  auf.  Zur  Sicherheit  kann 
man  den  Schliff  noch  mit  einigen  Tropfen  Kaliumjodidlösung  dichten.  Wenn  die 
rote  Farbe  des  Permanganates  verschwunden  ist,  läßt  man  durch  den  Aufsatz 
ö  ccm  der  Kaliumjodidlösung  eintreten,  kühlt  auf  Zimmertemperatur  weiter,  spült 
den  Inhalt  des  Aufsatzes  in  den  Kolben  und  titriert  mit  ^/loo  N.-Thiosulfatlösuüg 
oder  setzt  10  ccm  Thiosulfatlösung  zu  und  titriert  mit  ^/loo  N.-Jodlösung  zurück. 
Permanganatlööung  und  Thiosulfatlö^^ung  sind  auf  die  Jodlösung  eingestellt*). 

Das  Verfahren  liefert  stets  sehr  schön  übereinstimmende  Ergebnisse. 


Fig.  5. 


')  Diese  Zeitschrift  1900,  8,  677. 

^)  Jodkalium  zum  Zuracktitrieren  des  überschüssigen  Permanganats  hat  schon  Tidy 
benutzt  Yergl.  Tie mann- Gärtners  Handbuch  der  Untersuchung  und  Beurteilung  der 
Wässer.     1895.    S.  283. 
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Die  Jodzahl  einiger  Fette  und  Wachsarten  bestimmt  nach 

dem  Verfahren  von  Wijs. 

Von 
Dr.  H.  L.  Visser  in  Nijmegen  (Holland). 

In  verschiedenen  Veröffentlichungen  ist  von  Dr.  J.  J.  A.  Wijs^)  ein  neues 
Verfahren  zur  Bestimmung  der  Jodzahl  angegeben.  Dieses  Verfahren,  wobei  Jod- 
monochlorid  in  Essigsaurelösung  angewandt  wird,  verdient,  was  glatten  Verlauf  der 
Reaktion,  El^^anz  der  Ausführung  und  Haltbarkeit  der  Jodlösung  anbelangt,  ent- 
schieden den  Vorzug  vor  der  ursprünglichen  v.  Hüb  loschen  Methode. 

Bekanntlich  sind  die  nach  Wijs  bestimmten  Jodzahlen  wegen  der  vollständi- 
geren Jodierung  um  mehrere  Einheiten  höher  als  die  nach  v.  Hübl  gefundenen 
Werte;  so  daß  man  die  bei  der  Untersuchung  eines  Fettes  gefundenen  Zahlen  nicht 
ohne  weiteres  mit  den  in  den  Handbüchern  angegebenen  Werten,  welche  zum  aller- 
größten Teil  nach  v.  Hübl  bestimmt  sind,  vergleichen  darf. 

Ich  bestimmte  von  mehreren  Fetten  und  Wachsarten  von  bekannter  Echtheit 
die  Jodzahl  nach  Wijs  und  lasse  ich  hier  die  gefundenen  Werte  zwecks  Vermehrung 
des  Analysen-Materials  dieser  Methode,  nebst  den  dazu  gehörigen  spezifischen  Ge- 
wichten, ohne  weiteres  folgen : 


Jodzahl 

Spez.  Gew. 

Jodzahl 

Spez.  Gew 

nach  Wijs 

bei  20*^ 

nach  Wijs 

bei  20« 

Schweinefett    .     .    . 

51,5 

Kokosnußfett   .    . 

8,3 

— 

Kakaobotter     .     .    . 

34,5 

Mandelöl      .     .     . 

.    .        105,8 

0,9164 

Moskatbutter   .     .    . 

60,7-64,6 

Olivenöl       .    . 

.    .          85,0 

0,9124 

Wollfett       .    .    .    . 

35,3 

Sesamöl       .    .    . 

110,9 

0,9174 

Gelbes  Wachs 

13,8 

Lorbeeröl     .    .     . 

90,2 

— 

Japanwachs      .    .    . 

10,6 

— 

Leinöl      .     .    . 

.    .        181,8 

0,9293 

Walrat    .... 

5,9 

— 

Ricinnsöl      .    . 

.    .         88,2 

0,9597 

Lebertran    .    .     .    , 

155,3 

0,9215 

August  1904 

[. 

^)  Biese  Zeit8( 

chriffc  1898,  1, 

561 ;  1899,  2,  721. 

Refei 

rate« 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrangs-  nnd  Gemifimittel. 

A.  Panormoff:  Über  die  spezifische  Drehung  einiger  Albumine 
und  ihrer  Derivate.  (Journ.  russ.  phys.-chera.  Gesellsch.  1903,  35,  688-- 690.) 
—  Nachdem  die  Albumine  von  anderen  Beimengungen  auf  die  vom  Verf.  schon 
früher  beschriebene  Weise  befreit  waren,  wurde  das  Ammoniumsulfat  durch  Dialyse 
mit  Wasser  oder  verdünnter  Säure  entfernt,  bis  die  Losung  des  Albumins  oder  ihres 
Derivates  bei  Zusatz  einer  verdünnten  Chlorbaryumlösung  keine  Trübung  gab.  Die 
Albuminmenge  wurde  aus  der  in  der  Lösung  enthaltenen  Stickstoff  menge  berechnet, 
welche  durch  Oxydieren  einer  gewogenen  Menge  der  Lösung  im  Kjelda  hl -Kolben 
mit  Schwefelsäure  bei  Zusatz  von  Kupfersulfat  und   einer   sehr  geringen   Menge   von 
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Quecksilberoxyd  bestimmt  wurde.  Die  Bestimmung  der  Ablenkungswinkel  des  polari- 
sierten  Lichtes   durch   2 — 4**/o-ige   Albuminlösimgen   wurde   mit   dem  Apparate  von 

Laurent  mit  einem    200  mm -Rohre  bei    20®  C   ausgeführt     d^  wurde  mit  dem 

Pyknometer  von  Sprengel,  die  Konstante  A  und  der  Koeffizient  der  spezifischen 
Drehung  x  wurden  auf  die  in  der  vorhergehenden  Arbeit  angegebene  Art  bestimmt 
Die  Resultate  sind  kurz  folgende: 


Kon- 
stanten 


Albumin 


Albu- 
miain 


Colnm- 
binin 


Salzalnre-Albumin  aoa  Pferdeaeram 


Albomin 
aoa  Pferdeaerum 


in  0,22%- 

iger  HGl- 

Ldaang 


in  0,1%- 

iger  HGl- 

Löaung 


Torig^ 

Ldaangnacb 

l-atfindigem 

Erhitzen 


,20» 

A 

X 


1,0059 

-30,3 

4,43 
6,62 


1,0142 

1,0090 

1,0046 

1,0049 

1,0083 

1,0068 

1,0048 

-29,8 

-46,1 

-37,8 

—60,3 

-60,7 

-50,1 

—78,9 

4,44 
6,74 

6,51 
7,09 

5,52 
6,84 

8,54 
7,06 

8,63 
7,04 

7,72 
6,49 

11,47 
6,88 

-86,9 

12,89 
6,88 


Verf.  kommt  zum  Schlüsse,  daß  die  von  ihm  in  der  vorhergehenden  Arbeit 
ausgesprochenen  Meinungen  durch  diese  Resultate  bestätigt  werden,  nämlich  daß  x 
nicht  nur  für  das  Lösungsmittel,  sondern  auch  die  gelöste  Substanz  charakteristisch 
ist,  und  daß  bei  Substanzen  von  annähernd  gleicher  ®/o-iger  Zusammensetzung,  wie 
z.  B.  bei  den  Albuminen,  auch  x  fast  gleich  ist.  a.  Rammtd. 

Emil  Abderhalden,  P.  Bergeil  und  Th.  Dörpinghaus:  Die  Kohlenhydrat- 
gruppe  des  Serumglobulins,  des  Serumalbumins  und  des  Eieralbumins. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  530 — 534.)  —  In  den  letzten  Jahren  sind  ein- 
gehende Untersuchungen,  besonders  von  Langstein,  über  das  Vorhandensein  von 
Kohlenhydraten  in  den  Eiweißkörpem  ausgeführt  worden,  deren  Ergebnisse  zu  weit- 
tragenden Schlüssen,  besonders  über  die  Zuckerbildung  aus  Eiweiß,  Veranlassung 
gaben.  Die  Verff.  haben  diese  Arbeiten  einer  kritischen  Nachuntersuchung  unterzogen 
und  die  folgenden  Ergebnisse  erzielt:  Aus  reinem  Serumglobulin  wurden  0,1  ^/o  Glykose 
in  Form  des  Osazons  abgeschieden,  andere  Kohlenhydrate  waren  aber  nicht  nachzu- 
weisen. Nach  Grübler  dargestelltes  Serumalbumin  ergab  bei  der  ersten  Krystalli- 
sation  positive  Reaktion  nach  Moli  seh,  nach  wiederholtem  Umkrystallisieren  aber 
nicht  mehr.  Auch  konnte  bei  der  Hydrolyse  keine  reduzierende  Substanz  erhalten 
werden.  Dieser  Befund  zeigt,  wie  wenig  Garantie  die  Kr}'stallisierbarkeit  bei  den 
Eiweißkörpern  bezüglich  deren  Einheitlichkeit  gibt  Aus  Eieralbumin  wurde  eine 
geringe  Menge  Glukosamin  abgeschieden,  das  sich  als  das  gewöhnliche,  nicht  aber 
als  ein  isomeres  Produkt  (Langstein)  erwies.  Die  Verff.  schließen  aus  ihren  Unter- 
suchungen, daß  die  genannten  Eiweißstoffe  anscheinend  keine  vorgebildeten  Kohlen- 
hydratgruppen  enthalten,  sondern  daß  diese  den  ersteren  in  irgend  einer  Form  bei- 
gemengt sind.  A.  Hebebrand, 

F.  N.  Dubrowiii:  Über  den  quantitativen  Glykokollgehalt  in 
verschiedenen  Eiweißkörpern.  (Dissertation.  Aus  d.  phys.-chem.  Laborat 
zu  Petersburg  1902.)  —  Die  zur  Untersuchung  gelangten  Substanzen  tierischer  und 
pflanzlicher  Herkunft  wurden  in  einer  Menge  von  50  g  mit  200 — 300  ccm  20^'o-iger 
Schwefelsäure  in  einem  Kolben  vermischt  und  durch  6 — 8-stundenlanges  Kochen  bei 
130 — 140^  im  Autoklaven  zerlegt,  was  durch  das  negative  Ausfallen  der  Biuretr 
reaktion  geprüft  wurde.     Darauf  wurde  der  Inhalt  des  Kolbens  in  einer  Porzellanschale 
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mit  einer  3 — 4-facheii  Wassermenge  verdünnt  und  unter  Erwärmen  auf  dem  Wasser- 
bade mit  neutralem  Bleikarbonate  bis  zum  Verschwinden  der  Reaktion  auf  Kongo- 
papier neutralisiert  Die  nach  12  Stunden  vom  Niederschlage  (Bleisulfat)  abgegossene 
Flüssigkeit  wurde  durch  Schwefelwasserstoff  vom  Blei  befreit  und  auf  dem  Wasserbade 
bis  zur  Syrupdicke  eingedickt  und  in  fünf  gleiche  Teile  geteilt,  von  denen  jeder  für 
sich  der  Benzoilierung  zwecks  Erhaltimg  der  Hippursäure  nach  Baum  unterworfen 
wurde.  Verf.  bedurfte  dazu  je  10  com  20  ^/o-iger  Natronlauge  und  5  ccm  Chlorbenzoil, 
welches  in  4  Portionen  hinzugegossen  wurde.  Zur  Ausscheidung  der  Hippursäure 
worden  25  ccm  30®/o-iger  Salzsäure  hinzugegossen  und  erstere  durch  Zusatz  von 
100 — 300  ccm  Äther  ausgezogen.  Der  nach  dem  Abdampfen  des  Äthers  erhaltene 
gelbbraune  Rückstand  des  Ätherauszuges,  welcher  außer  einigen  Zerfallprodukten  des 
Eiweißes  auch  Benzoesäure  enthielt,  wurde  mit  20  ccm  eines  Chloroform-Benzol-Gemisches 
(100  ccm  Chloroform  -|"  5  ccm  Benzol)  verrührt  Die  nach  24  Stunden  ausgeschiedene 
Hippursäure  wurde  gewichtsanalytisch  bestimmt  In  einigen  Fällen  fiel  die  Hippur- 
säure beim  Hinzufügen  des  Chloroformgemisches  nicht  vollständig  aus,  nämlich  wenn 
der  Glykokollgehalt  der  Eiweißsubstanz  weniger  als  1  ^/o  betrug.  Verf.  fügte  in 
diesen  Fällen  1  1  destilliertes  Wasser  zur  Chloroformlösung  der  Hippursäure  hinzu, 
schüttelte  alles  ordentlich  durch  und  goß  das  Wasser  darauf  ab,  wonach  eine  reich- 
liche, zuweilen  mehrere  Tage  vor  sich  gehende  Ausscheidung  der  Hippursäure  erfolgte, 
was  Verf.  dadurch  erklären  zu  können  glaubt,  daß  in  das  Wasser  nur  Hippursäure 
und  ein  Teil  des  Chloroforms  übergeht,  nicht  aber  die,  die  Ausscheidung  der  Hippur- 
säure verhindernden  Beimengungen,  die  in  den  Ätherauszug  übergegangen  waren.  — 
In  einigen  Zerfallprodukten  hat  Verf.  auch  Leucin  und  Tyrosin  bestimmt.  Die  Er- 
gebnisse sind,  für  aschenfreie  Substanz  berechnet,  folgende: 


No. 


Bezeichnung 


Hergestellt  aus 


GlykokoU 


''io 


Leaein 


% 


Tyrosin 


0' 


1 
2 
3 
4 

5 


7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 


Collagen  .  .  . 
Ossein  .... 
Chondrin  .  .  . 
Collagen  .  .  . 
Elastin      .    .    . 

Der  in  /  unlös- 
P/o-iger|    liehe 

NaOH  l  losliche 
Spongin  .... 
Fibroin  .... 
Sericin  .... 
Hornhaut  des  Auges 
Linse  (mit  Kapsel) 
Hämoglobin  .  .  . 
Myosiu     .... 


Ealbsfüßen 

Röhrenknochen  der  KfilberfOBe 
Eehlknorpel  des  Rindes    .    . 
Desgl.  nach  Mörner   .    .    . 
Rinderaorta 


Teü 

des 

vorigen 


( 


1 


•         •        •        ■         \ 


Meerschwamm  . 
Rohseidefftden 

Rinderauge    .....     | 

?ferdeblut 

Rindfleisch 


8,995 
8,908 
3,794 
8,622 
6,595 

8,718 

0,270 
5,012 
18,124 
5,165 
5,464 
0,700 
0,465 
0 


bis  80 


bis  50 
bis  20 


0 
1,70 

9,45 
3,84 

4,50 
bis  2 
bis  2 


Glykokoll  konnte  nicht  nachgewiesen  werden  in  den  Zerfallprodukten  von 
Keratin,  Eieralbumin,  Myostromin,  Antipepton,  Phosphateiweiß  der 
Milch,  Glaskörper  des  Auges,  und  in  denen  der  Eiweißsubstanzen  des 
Klebers  und  weißer  Pilze.  Die  Schlüsse,  die  Verf.  aus  den  gewonnenen  Re- 
sultaten zieht,  sind  kurz  folgende:  In  den  pflanzlichen  Eiweißsubstanzen  scheint  die 
Atomgruppe  des  Glykokolls  gänzlich  zu  fehlen.  Große  GlykokoUmengen  befinden 
sich   feJ^t  ausschließlich   in  den  Proteiden   der  Binde-   und  Stützgewebe,   so  daß    ein 
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Glykokollgehalt  über  1  ^o  unter  den  Zerfallprodukten  einer  Eiweißsubstanz  auf  ihre 
Hingehörigkeit  zu  genannten  Geweben  hinweist  Auf  Grund  dessen,  daß  unter  den 
Zerfallprodukten  des  Fibroins  der  Seide  dreimal  mehr  Glykokoll  und  Tyrosin  enthalten 
ist,  als  in  denen  des  Sericins  (Seidenleim)  glaubt  Verf.  vermuten  zu  können,  da& 
1  Teil  Fibroin  durch  Verdichten  von  3  Teilen  Sericin  gebildet  wird.        A.  Bammul 

E.  Schulze  und  N*  Castoro:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  in  unge- 
keimten  Pflanzensamen  enthaltenen  Stickstoff  Verbindungen.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1904,  41,  455 — 473.)  —  In  den  Pflanzensamen  sind  neben  den  Ei- 
weißstoffen in  wechselnden  Mengen  nicht  proteinartige  Stickstoffverbindungen  enthalten, 
deren  Stickstoff gehalt  nach  den  vorhandenen  Analysen  2,6  (Gerste)  bis  ll,4^/o  (Erbse) 
des  Gesamtstickstoffes  betragt.  Die  Verff.  haben  sich  mit  Untersuchungen  über  die 
Natur  dieser  Stickstoffverbindungen  beschäftigt  und  die  nachstehenden  Ergebnisse 
erzielt:  Aus  der  gelben  Lupine  wurden  nach  dem  Verfahren  von  Kos  sei  und 
Kutscher  0,30  bis  0,41  *^/o  Argin  in,  auf  Trockensubstanz  berechnet,  abgeschieden, 
femer  in  geringer  Menge  V  e  r  n  i  n.  Diese  Substanz  wurde  als  ein  Glykosid  der 
wahrscheinlichen  Zusammensetzung  C10H13N5O5  erkannt,  das  bei  der  hydrolytiachen 
Zersetzung  Guanin  und  anscheinend  eine  Pentose  liefert  Das  Vorhandensein  von 
Histidin,  Tyrosin  und  Asparagin  war  nicht  mit  Sicherheit  nachzuweisen.  Die  Samen 
der  weißen  Lupine  lieferten  eine  bedeutend  geringere  Ausbeute  an  Arginin,  ebenso 
die  Samen  der  Sonnenblume,  aus  welchen  auch  Betain  und  Cholin  abgeschieden  werden 
konnten.  Die  beiden  letzteren  Basen  sind  auch  neben  Arginin,  Asparagin  und  Al- 
lan toin  in  den  Weizenkeimen  enthalten,  während  aus  den  Erdnußkeimen  die  Ah- 
Scheidung  von  Arginin,  Tyrosin,  Veniin  und  Cholin  gelang.  A.  Hebehrand, 

D.  Kikkaii:  Zur  Frage  über  den  Gang  der  Inversion  unter  dem 
Einfluß  des  Invertins.  (Dissertation  aus  d.  chem.  Laborat.  der  Universität  Jurjew 
[Dorpat]  1903,  101  S.  8°.)  —  Auf  den  Vorschlag  von  Prof.  G.  Tammann  stellte 
sich  Verf.  zur  Aufgabe:  1.  den  Gang  der  Reaktion  des  Livertins  in  sterilisierten 
Losungen  ohne  jeglichen  Zusatz  anderer  fremder  Stoffe  zu  untersuchen  und  2.  die 
Schnelligkeit  und  den  Gang  des  Schwächerwerdens  des  Fermentes  in  wässerigen 
Lösungen  zu  bestimmen.  Das  Invertin  stellte  sich  Verf.  folgendermaßen  her:  400  g 
Preßhefe  L  Sorte  von  der  Firma  A.  Wolfschmidt  in  Riga  wurden  in  einem 
Porzellanmörser  mit  einer  gleichen  Gewichtsmenge  von  Seesand  so  lange  verrieben  bis 
die  trockene  pul  verförmige  Masse  in  einen  dünnen  Brei  verwandelt  worden  war,  welcher 
darauf  mit  800  ccm  96  ®/o-igem  Spiritus  vermengt,  und  nach  starkem  ümschütteln  auf 
18 — 20  Stunden  bei  gewöhnlicher  Temperatur  belassen  wurde.  Nachdem  der  Spiritus 
durch  Abgießen  und  Absaugen  entfernt  worden  war,  wurde  die  fast  trockene  pulverförmige 
Masse  bei  gewöhnlicher  Temperatur  mit  Wasser  ausgezogen.  Der  filtrierte,  durch- 
sichtige, schwach  opaleszierende,  bräunlichgelbe  wässerige  Hefenauszug  wurde  mit  einer 
vierfachen  Volummenge  von  97®/o-igem  Alkohol  vermengt,  wobei  das  Invertin  sich 
in  Form  eines  weißen,  leichten  flockigen  Niederschlages  ausschied,  welcher  beim 
Schütteln  der  Flüssigkeit  sich  zusammenballte.  Nach  1 2-stündigem  Stehenlassen  wurde 
die  Flüssigkeit  von  dem  Niederschlage  abgegossen,  welcher  auf  einem  Filter  gesammelt, 
mehrfach  mit  97  ^;'o-igem  Alkohol  durchgewaschen,  durch  Absaugen  vom  letzteren 
befreit  und  im  luftverdünnten  Raum  über  Schwefelsäure  getrocknet  wurde.  Das  auf 
diese  Weise  erhaltene  Invertin  stellte  ein  rein  weißes,  leicht  verreibbares,  in  Wasser 
nicht  vollständig  lösliches  Pulver  dar,  welches  aber  eine  bedeutende  Menge  von  Mikro- 
organismen, Kokken  und  kurzen  Stäbchen  enthielt,  welche,  wie  die  Vorversuche 
ergaben,  einen  großen  Einfluß  auf  den  Gang  der  Inversion  ausüben  können.  Daher 
änderte  Verf.  das  beschriebene  Verfahren  der  Invertingewinnung  dahin  ab,  daß  er 
den  wässerigen  Invertinauszug  vor  dem  Fällen  des  Invertins  mit  Alkohol,  vermittels 
des  M  Unke 'sehen  Apparates  durch  Porzellankerzen    filtrierte    und   alle   weiteren  Be- 
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hancUungen  in  sterilisierten  Gefäßen  vornahm.  Auf  diese  Art  erhielt  Verf.  völlig 
mikroben freies  Invertin.  Verf.  zieht  aus  seinen  Untersuchungen  folgende  Schlüsse: 
Die  in  der  Literatur  anzutreffenden  Widersprüche  hinsichtlich  des  Ganges  der  Inversion 
unter  dem  Einflüsse  des  Invertins  sind  darauf  zurückzuführen,  daß  von  den  ver- 
schiedenen Untersuchern  keine  Rücksicht  auf  die  Menge  des  in  den  Reaktionsflüssig- 
keiten enthaltenen  Invertins  genommen  ist.  Der  Gang  der  Inversion  unter  dem 
Einflüsse  verhältnismäßig  großer  Fermentmengen  bei  Temperaturen  unter  50^  nähert 
eich  dem  Gesetze  der  monomolekularen  Reaktionen.  In  dem  Maße,  wie  die  Invertin- 
menge  sich  verringert,  wächst  der  Koeffizient  der  Geschwindigkeit  der  Inversion  im 
Laufe  der  Reaktion  immer  mehr  luid  mehr.  Die  Erhöhung  des  Schnelligkeits- 
koeffizienten im  Laufe  der  Reaktion  wird  durch  die  Bildung  einer  unbekannten  Säure 
bedingt,  die  während  der  Reaktion  an  Menge  zunimmt  —  Der  Einfluß  von  Säuren 
auf  die  Geschwindigkeit  der  Reaktion  des  Invertins  hängt  in  hohem  Maße  von  dem 
Verhähuisse  zwischen  den  Mengen  des  anwesenden  Fermentes  und  der  Säure  ab; 
geringe  Mengen  der  Säure  erhöhen  fast  gar  nicht  die  Intensität  der  Wirkung 
großer,  wohl  aber  die  geringer  In vertinmengen.  Der  Zusatz  bedeutenderer  Säure- 
mengen erhöht  die  Wirkungsintensität  größerer,  und  verringert  diejenige  kleinerer 
Fermentmengen.  Die  Anwesenheit  von  Natronlauge  setzt  schon  in  einer  Konzentration 
von  0,001  g  des  Moleküls  auf  1  1  die  Geschwindigkeit  der  Inversion  bedeutend  herab; 
besonders  stark  tritt  diese  Wirkung  bei  geringen  Fermentmengen  hervor.  Der  Ge- 
schwindigkeitskoeffizient  der   Inversion,    welcher   aus   der   von  V.  Henri   gegebenen 

1         A   !    X 
empirischen   Formel   2Ki  =  — log       -  —  berechnet  wird,  erweist  sich  durch  die  vom 

Verf.  erhaltenen  Resultate  als  nicht  völlig  beständig:  bei  der  Einwirkung  geringer 
In  vertinmengen  wächst  dieser  Koeffizient  im  Laufe  der  Reaktion  ganz  erheblich;  bei 
großen  Invertinmengen  bleibt  er  fast  beständig.  —  Bei  etwas  über  50®  C  gelegenen 
Temperaturen  geht  die  Reaktion  unter  dem  Einflüsse  großer  Fermentmengen  mit  ab- 
nehmender Geschwindigkeit  vor  sich ;  bei  Einwirkung  geringer  Fermentmengen  dagegen 
bleibt  der  nach  der  Formel  der  monomolekularen  Reaktion  ausgerechnete  Geschwindig- 
keitskoeffizient der  Inversion  bestandig,  was  darauf  hinweist,  daß  die  Temperatur  der 
maximalen  Geschwindigkeit  von  der  Menge  des  tätigen  Invertins  abhängt.  Bei  Tem- 
peratuien  über  53®  ist  die  Verlangsamung  der  Inversion  im  Laufe  der  Reaktion  bei 
all  den  untersuchten  Konzentrationen  eine  sehr  erhebliche.  Die  Schwankungen  in 
den  Resultaten  bei  Wiederholung  der  Versuche  über  den  Gang  der  Inversion  werden, 
nach  Verf.,  aller  Wahrscheinlichkeit  nach,  durch  die  sich  ändernden  Mengen  des 
Alkalis  hervorgerufen,  welches  von  der  Reaktionsflüssigkeit  aus  den  angewandten 
Glasgefäßen  ausgezogen  wird.  —  Verf.  benutzte  daher  Gefäße  aus  schwer  schmelz- 
barem Kaliglas,  die  durch  Auslaugen  mit  kaltem  Wasser  und  Wasserdampf  und  Glühen 
von  Alkali  befreit  wurden.  —  Die  Geschwindigkeit  der  Zerlegung  des  Invertins  in 
wä:*8erigen  Lösungen  in  Substanzen  ohne  Ferment  Wirkung  stellt  eine  exponentale 
Funktion  der  Temperatur  dar  und  ihre  Abhängigkeit  von  der  letzteren  wird  für  die 
Temperaturen  von  45  bis  52^  durch  die  Formel  von  Arrhenius  ausgedrückt.  — 
Die  Zerlegung  des  Invertins  ist  als  eine  monomolekulare  Reaktion  anzusehen,  unge- 
achtet dessen,  daß  der  nach  der  Formel  der  monomolekularen  Reaktion  berechnete 
Geschwindigkeitskoeffizient  der  Zerlegung  keine  beständige  Größe  darstellt,  sondern 
mit  der  Zeit  abnimmt.  Als  wahrscheinlichen  Grund  dieser  Unbeständigkeit  des 
Koeffizienten  gibt  Verf.  den  Umstand  an,  daß  das  untersuchte  Invertinpräparat  ein 
Gemisch  mehrerer  auf  die  Inversionsgeschwindigkeit  wirkender  Fermente  darstellt, 
von  denen  jedes  seine  Wirkung  mit  einer  verschiedenen  Geschwindigkeit  verliert.  — 
Die  Gegenwart  von  Salzsäure  wie  auch  von  Saccharose  vermindert  die  Geschwindigkeit 
der  Zersetzung  des  Invertins  in  wässerigen  Lösungen.  Zur  Zeit  kann  man  den  Gang 
der  Inversion  unter  dem  Einflusj^e  des  Invertins  noch  nicht  mit  genügender  Genauig- 
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keit  nach  der  allgemeinen  von  G.  Tammann  für  die  Fennentreaktion  gegebenen 
Formel  ausrechnen,  da  der  Gang  der  Reaktionen,  durch  welche  die  Intensität  der 
In vertin Wirkung  während  der  Inversion  geändert  wird,  nicht  genügend  untersucht  ist 
und  die  beständigen  Größen  für  diese  Reaktionen  noch  nicht  festgestellt  sind. 

A,  RarnmuL 

E.  Schulze:  Über  die  zur  Gruppe  der  stickstofffreien  Extrakt- 
stoffe gehörenden  Pflanzenbestandteile.  (Joum.  Landw.  1904,52,  1 — 30.) 
—  In  der  vorliegenden  Mitteilung  bringt  der  Verf.  eine  Zusammenstellung  der  haupt- 
sachlichsten Ergebnisse  seiner  in  Gemeinschaft  mit  einer  Anzahl  Mitarbeitern  ausge- 
führten Untersuchungen  über  die  Kohlenhydrate,  über  welche  Arbeiten  zum  Teil  auch 
in  dieser  Zeitschrift  berichtet  worden  ist  Der  Verf.  teilt  die  stickstofffreien  Extrakt- 
stoffe in  drei  Abteilungen:  1.  in  Wasser  lösliche  Substanzen,  2.  in  Wasser  unlösliche, 
aber  durch  diastatische  Enzyme  lösbare  Substanzen  und  3.  unlösliche  oder  schwer 
lösliche  Kohlenhydrate.  Zu  der  ersten  Gruppe  gehören  besonders  die  Saccharose, 
deren  Nachweis  dem  Verf.  in  vielen  Pflanzenteilen  gelungen  ist,  und  die  sie  meist 
begleitenden  Polysaccharide,  wie  die  Melitose,  Stachyose,  Lupeose  und  Sekalose.  Diese 
und  noch  andere,  wenig  erforschte  Kohlenhydrate  scheinen  in  den  Pflanzen  in  be- 
deutend größerer  Menge  vorzukommen  als  die  Saccharose.  Der  Futterwert  der  Poly- 
saccharide ist  bei  den  Wiederkäuern  ein  geringerer,  als  bei  Tieren  mit  einfacher  organi- 
siertem Magen,  weil  sie  bei  ersteren  schon  in  den  ersten  Magenabteilungen  der  Ein- 
wirkung von  Mikroben  anheimfallen  und  dabei  zum  großen  Teil  unter  Bildung  von 
Säuren  zersetzt  werden.  —  In  die  2.  Gruppe  ist  nur  das  Stärkemehl  zu  setzen.  Der 
Verf.  weist  auf  die  Fehlerquelle  hin,  welche  bei  der  üblichen  Bestimmung  des  Starke- 
mehls in  der  Angreifbarkeit  der  Hemicellulosen  durch  Diastase  liegt.  Der  Fehler  ist 
aber  nur  ein  geringer,  wenn  man  die  Einwirkung  der  Diastase  bei  einer  Temperator 
von  60 — 65®  vor  sich  gehen  und  nicht  langer  als  nötig  andauern  läßt  —  In  die 
3.  Gruppe  gehören  besonders  die  in  Wasser  unlöslichen,  von  Diastase  langsam,  durch 
Mineralsäuren  schnell  hydrolysierbaren  Hemicellulosen,  wie  Galaktan,  Dextran, 
Lävulan,  Mannan,  Araban,  Xylan.  Besonders  das  bei  der  Hydrolyse  Galaktose 
liefernde  Galaktan  scheint  als  Zellwandbestandteil  vieler  Pflanzensamen  weit  verbreitet 
zu  sein.  Die  Pentosane  Araban  und  Xylan  kommen  u.  a.  besonders  in  den  Samen- 
schalen der  Gramineen  vor  (Roggen-  und  Weizenkleie).  Alle  diese  Hemicellulosen 
sind  physiologisch  als  Reservestoffe  aufzufassen,  die  Botaniker  haben  sie  daher  auch 
als  „ReserveceUulose"  bezeichnet.  Bezüglich  des  Anteils,  welchen  die  Hemicellulasen 
an  der  Ernährung  der  Tiere  nehmen,  zieht  der  Verf.  die  Ergebnisse  der  Arbeiten  von 
Kellner  (Landw.  Versuchs-Stat  1899,  53,  1)  heran,  wonach  die  in  den  Zellwandungen 
der  Futterstoffe  enthaltenen  Kohlenhydrate  speziell  für  die  Wiederkäuer  eine  fast  ebenso 
große  Bedeutung  haben  wie  das  Starkemehl,  und  wonach  die  Zuckerarten  in  ihrem 
Nährwerte  gegen  die  Hemicellulosen  etwas  zurückstehen.  —  Zum  Schlüsse  macht  der 
Verf.  noch  einige  Bemerkungen  zu  der  quantitativen  Bestimmung  der  Hemicellulosen. 
Annähernd  lassen  sich  diese  bestimmen  aus  der  Differenz  zwischen  dem  durch  Be- 
handeln der  fettfreien  Pflanzenteile  mit  Diastaselösung  bei  60®  verbleibenden  Rück- 
stande und  der  bei  der  gewöhnlichen  Rohfaserbestimmung  erhaltenen  Cellulose. 

A,  Hebehraiid. 

E.  Schulze  und  N.  Castoro:  Findet  man  in  Pflanzensamen  und  in 
Keimpflanzen  anorganische  Phosphate?  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904 
41,  477 — 484.)  —  Während  man  früher  annahm,  daß  in  den  Pflanzensamen  der  Phos- 
phor hauptsächlich  in  Form  anorganischer  Phosphate  vorhanden  sei,  haben  die  neueren 
Untersuchungen  von  Hart  und  Andrews  (Z.  1904,  7,  337).  gezeigt,  daß  die  Samen 
frei  oder  fast  frei  von  anorganischen  Phosphaten  sind.  Die  Verff.  haben  die  Ergebnisse 
der  Untersuchungen  der  genannten  Forscher   bestätigt,   indem  sie  sich  eines  anderen 
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Verfahrens  zur  Losung  der  anorganischen  Phosphate  als  diese  bedienten.  Sie  behandelten 
die  Pflanzensamen  mit  1  ®/o-iger  Salzsäure  bei  gewöhnlicher  Temperatur,  versetzten  das 
Filtrat  mit  Chlorcalcium  und  Ammoniak ,  ließen  den  ausgewaschenen  Niederschlag  mit 
«iner  Lösung  von  Ammoniumeitrat  stehen  und  fällten  aus  dem  Filtrat  die  Phosphorsäure 
mit  Magnesiamischung.  Von  den  untersuchten  Samen  (Mais,  Leguminosen,  Koniferen) 
lieferten  nur  die  der  Weymouthskiefer  Spuren  Phosphorsäure,  dagegen  gelang  es  nach 
demselben  Verfahren  aus  2  und  4  Wochen  alten  etiolierten  Keimpflänzchen  betrachte 
liehe  Mengen  Phosphorsäure  abzuscheiden.  Es  ist  demnach  anzunehmen,  daß  in 
-den  bei  Lichtabschluß  sich  entwickelnden  Keimpflanzen  Phosphorsäure  aus  organischen 
in  anoi^anische  Verbindungen  übergeht.  Die  organischen  Phosphorsäureverbindungen 
mid  daher  als  Reservestoffe  aufzufassen.  Sie  finden  sich  vorzugsweise  in  denjenigen 
Samenteilen,  welche  auch  die  andereii  Reservestoffe  enthalten.  So  wurden  z.  B.  in 
den  entschälten  Samen  von  Pinus  Cembra  1,60  ^/o  Phosphorsäure,  in  den  Schalen 
nur  0,07  ®/o  gefunden.  A,  Hebebrand, 

E.  Friedmann:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  physiologischen  Beziehungen 
der  schwefelhaltigen  Eiweißabkömmlinge.'  II.  a-Thiomilchsäure,  ein  Spal- 
-tangsprodukt  der  Eeratinsubstanzen.  (Üeitr.  zur  ehem.  Physiol.  n.  Pathol.  1902,  8, 
184-192;  Chem.  Centralbl.  1903,  I,  15.) 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

D.  Holde  und  0.  Marcusson:  Oxydation  von  Ölsäure  durch  Per- 
manganat  bei  Gegenwart  geringer  Mengen  Alkali.  I.  Mitteilung.  (Ber. 
Deutsch,  ehem.  Ges.  1903,  36,  2657 — 2662.)  —  Oxydiert  man  Ölsäure  in  alkalischer 
Lösung,  80  entsteht  als  Hauptprodukt  die  bei  136,5^  schmelzende  Dioxystearinsäure. 
Die  der  Ölsäure  isomere  Elaidinsäure  liefert  unter  gleichen  Bedingungen  die  bei 
99 — 100®  schmelzende  Dioxystearinsäure.  Bei  Oxydation  in  sauerer  Losung  durch 
Persulfat  entsteht  nach  Untersuchungen  von  Albitzky  aus  Ölsäure  Dioxystearidin- 
-säure,  aus  Elaidinsäure  die  hochschmelzende  Dioxystearinsäure.  Von  Interesse  für  die 
Verff.  war  das  Verhalten  der  Ölsäure  bei  Oxydation  in  neutraler  oder  wenigstens 
anfangs  neutraler  Lösung  und  wurde  zu  diesem  Studium  das  Verfahren  von  Sachs 
der  Oxydation  mit  Permanganat  in  Acetonlösung  benutzt  Aus  der  Ölsäure  resul- 
tierten nach  diesem  Verfahren  etwa  20 ^/o  fester  gelbgefärbter  Säuren,  welche  in  bis 
50^  siedendem  Benzin  unlöslich  waren  und  ungleichmäßig  schmolzen.  Bei  der  Oxy- 
•dation  der  Ölsäure  in  alkalischer  Lösung  nach  Hazura  wird  ein  erheblicher  Über- 
schuß an  Alkali  (auf  30  g  Ölsäure  36  ccm  29,8°/o-iger  Kalilauge)  verwendet.  Verff. 
nahmen  die  Oxydation  mit  Permanganat  in  der  Weise  vor,  daß  sie  nur  die  zur  Bin- 
-dung  der  Ölsäure  erforderliche  Menge  Lauge  (40  ccm  15^/o-ige)  verwendeten.  Die 
durch  Versetzen  der  oxydierten  Lösung  mit  wässeriger  Schwefliger  Säure  ausgefällte 
Fettsäure  schmolz  zum  großen  Teil  unter  100^.  Während  femer  die  Dioxystearinsäure 
in  heißem  Benzol  schwer  löslich,  in  kaltem  fast  unlöslich  ist,  löste  sich  das  feste 
Produkt,  das  Verff.  erhielten  in  der  Hitze  in  erheblichen  Mengen,  beim  Erkalten 
schieden  sich  etwa  7  g  Dioxystearinsäure  aus.  Die  kalt  filtrierte  Benzollösung  hinter- 
ließ nach  Verjagen  des  Benzols  eine  fast  vollkommen  feste  Säure,  die  durch  bis  50® 
siedendes  Benzol  in  13  g  unlösliche  und  4  g  lösliche  Säure  zerlegt  werden  konnte.  Die 
in  Benzin  unlösliche  Säure  wurde  durch  mehrfaches  Umkrystallisieren  aus  60®/o-igem 
Alkohol  gereinigt,  sie  schmolz  bei  63—64^.  Die  Analyse  ergab  Zahlen,  die  auf  eine 
Ketooxystearinsäure  hindeuteten.  Durch  einstündiges  Kochen  der  Ketonsäure  mit 
Essigsäureanhydrid  entstand  ein  öliges  Acetylprodukt  von  lichtgelber  Farbe,  es  zeigte 
sich,  daß  nur  eine  Acetylgruppe  eingetreten  war.  Die  Charakterisierung  der  Keto- 
gruppe  in  der  Ketonsäure  erfolgte  durch  Phenylhydrazin  und  Semikarbazidchlorhydrat. 
Das  reine  weiße  Semikarbazon  schmolz  bei  134—135°  und  wurde  erwiesen,  daß  das  Oxy- 
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datioDsprodukt  eine  Oxyketostearin saure  war.     Weitere  Versuche  wurden   zur  Aufkla- 
rung  der  Frage  vorgenommen,   in    welcher  Weise  die  Bildung   der  Dioxystearinsaure 
aus    der   Ölsäure    bei    der    alkalischen    Oxydation    mit   Permanganat    vor   sich   geht 
Hazura  nimmt  an,  daß  sich  zunächst  an  Stelle  der  doppelten  Bindung   in   der  Öl- 
säure unter  Bildung  einer  der  Dioxystearinsaure  entsprechenden  Glycidsaure  Sauerstoff 
anlagert  und  daß  die  so  gebildete  Glycidsaure  unter  dem  Einflüsse  des  freien  Alkalis 
zur   Dioxystearinsaure    hydratisiert   wird.      Verff.    haben   untersucht,   ob   Ammonium- 
permanganat  in  neutraler  Lösung  auf  Ölsäure  einwirkend,   trotz  der  Abwesenheit  des 
hydrolysierend  wirkenden  Kalis   bezw.  Natrons,  dennoch  eine  Dioxystearinsaure  durch 
Oxydation  der  Ölsäure   zu  bilden  vermag.     Der  Versuch   ergab,    daß  Ammoniumper- 
mangauat  erhebliche  Mengen  Dioxystearinsaure  aus  Ölsäure  entstehen  läßt     Die  Bil- 
dung der  Dioxystearinsaure  ist  also  nicht  von  der  Hydrolyse  eines  oxydierten  Zwischen- 
produktes durch  Alkali  abhängig   wie   dies  Hazura   annimmt.     Man   kann  vielmehr 
auch  die  Anlagerung  von  2  Hydroxylionen  an  die  doppelte  Bindung  der  Ölsäure,  wie 
Wagner  zeigte,  annehmen.  A.  Hasierlik. 

L.  Balbiano :  Über  die  Theorie  des  Verseifungsprozesses.  (Ber, 
Deutsch,  ehem.  Ges.  1903,  36,  1571—1574.)  —  J.  Lewko witsch  (Z.  1904,  7, 
238)  hat  kritische  Bemerkungen  an  die  Arbeit  des  Verf. 's  über  die  Verseifung  des 
Tribenzoins  (Gazz.  chim.  Ital.  1902,  32,  265)  geknüpft.  Verf.  ist  der  Ansicht,  daß- 
die  experimentellen  Tatsachen,  welche  von  Lewkowitsch  als  unzweideutige  Stütze 
der  Theorie  einer  stufenweise  verlaufenden  Verseif ung  angenommen  werden,  ohne  jene 
Theorie  erklärt  werden  können.  Bei  unvollständiger  Verseifung  von  Tribenzoin  be- 
stand der  un verseifte  Rückstand  stets  aus  Tribenzoin,  während  nach  der  Theorie  von 
Lewkowitsch  die  zweite  .stufenweise  verlaufende  Phase  Di-  und  Monobenzoin  er- 
zeugen müßte.    Verf.  kann  daher  der  Ansicht  von  Lewkowitsch  nicht  beistimmen. 

A.  Bömer. 

J.  Lewkowitsch:  Zur  Theorie  des  Verseifungsprozesses.  (ßer. 
Deutsch,  ehem.  Ges.  1903,  36,  3766 — 3768.)  —  Die  Mitteilung  bildet  eine  polemische 
Entgegnung  auf  die  experimentelle  Arbeit  von  Balbino  (vergl.  vorstehendes  Referat),, 
welcher  der  Verf.  eine  Beweiskraft  abspricht.  a.  Hatterlik. 

A.  Partheil  und  F.  Ferie:  Zur  Kenntnis  der  Fette.  (Arch.  Pharm. 
1903,  241,  545  —  569.)  —  Die  bisher  mit  Hilfe  von  Bleisalzen  versuchte  Trennung 
der  Fettsäuren  ist  insofern  fehlerhaft,  als  leicht  Gelegenheit  zur  Bildung  von  ge^ 
mischten  Bleisalzen  gegeben  ist.  Diese  Erfahrung  machte  Schumacher,  als  er 
eine  Lösung  von  Ölsauerem  Blei  in  Benzol  mit  einer  Benzollösung  von  Stearinsäure 
versetzte;  er  erhielt  einen  weißen  Niederschlag  eines  Bleisalzes  und  konnte  leicht  fest- 
stellen, daß  es  sich  dabei  um  ein  gemischtes  Bleisalz  der  Stearinsäure  und  ölsaiu^ 
handelte,  indem  er  durch  Salzsäure  die  freien  Fettsäuren  abschied  und  die  Jodzahl 
derselben  bestimmte.  Die  Bildung  dieser  gemischten  Salze  ist  bedingt  durch  die  Zwei- 
wertigkeit des  Bleies,  sie  kann,  wie  aus  den  Versuchen  der  beiden  Verff.  hervorgeht, 
vermieden  werden,  wenn  man  dafür  ein  einwertiges  Metall,  und  zwar  das  Lithium, 
verwendet.  Verff.  stellten  die  Lithiumsalze  der  in  Frage  kommenden  Fettsäuren  dar 
imd  studierten  namentlich  deren  Löslichkeitsverhältnisse  in  Wasser  und  in  Alkohol. 
Die  Trennung  der  Ölsäure  von  der  Stearinsäure  und  Palmitinsäure  läßt  sich  damit 
durchaus  befriedigend  ausführen.  Aus  einer  Losung  von  Stearinsäure,  Palmitinsäure 
und  Ölsäure  werden  durch  Lithiumacetatlösung  Stearin-  und  Palmitinsäure  in  Form 
ihrer  Lithiumsalze  vollständig  ausgefällt,  während  Lithiumoleat  in  Lösung  bleibt  Sind 
außer  den  genannten  Säuren  noch  Laurinsäure  und  Myristinsäure  vorhanden,  so  bleibt 
das  Lithiumlaurinat  und  ein  kleiner  Teil  des  Myristates  mit  dem  Oleat  in  Lösung, 
während  die  Hauptmenge   des  Lithiummyristates   mit   dem  Palmitat  und  Sfcearat  aus- 
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feilt  Während  die  höheren  Glieder  der  Fettsäurereihe,  Palmitinsäure  und  Stearin- 
säure zur  Bildung  gemischter  Bleisalze  mit  der  Ölsäure  neigen,  ist  dies  bei  den 
mittleren  Gliedern  nicht  der  Fall.  Zur  Trennung  der  Laurin-  und  Myristinsäure  von 
der  Ölsäure  konnte  die  Methode  von  Farnsteiner  benutzt  werden,  der  an  SteUe 
von  Äther  Benzol  verwendete,  da  er  fand,  daß  die  Löslichkeit  der  Bleisalze  der  festen 
Fettsäuren  darin  bedeutend  geringer  ist,  als  in  Äther.  Die  Trennung  des  Lithium- 
myristates  vom  Palmitat  und  Stearat  läßt  sich  mit  befriedigender  Genauigkeit  erzielen, 
indem  man  das  Gemisch  der  Lithiumsalze  in  heißem  Alkohol  löst,  dessen  Menge  sich 
aus  den  verschiedenen  Löslichkeitsversuchen  ergibt^  Beim  Erkalten  krystallisiert  das 
Palniitinsauere  und  Stearinsauere  Lithium  wieder  heraus.  Der  Gang  der  Fettanalyse 
wird  wie  folgt  angegeben :  Ungefähr  1  g  des  zur  Untersuchung  vorliegenden  Fettes 
wird  mit  15  ccm  einer  alkoholischen  annähernd  ^/g  N.-Kalilauge  auf  dem  Wasser- 
bade verseift  und  die  Seife  in  100  ccm  50®/o-igem  Alkohol  gelöst.  Nach  Zusatz  von 
Pbenolphtalein  wird  der  Überschuß  an  Kalilauge  mit  verdünnter  Essigsäure  neutra- 
lisiert und  mit  einer  10  ®/o-igen  Lösung  von  Lithiumacetat  in  50  ^/o-igem  Alkohol  die 
Lithiumsalze  der  höheren  festen  Fettsäuren  ausgefällt.  Die  Mischung  wird  nun  auf 
dem  Wasserbade  auf  etwa  60®  erwärmt,  wobei  der  ganze  Niederschlag  in  Lösung  geht. 
Beim  Erkalten  scheidet  sich  nun  das  Stearinsauere,  das  Palmitinsauere  und  der  größte 
Teil  des  Myristinsaueren  Lithiums  krystallinisch  aus.  Sie  werden  abfiltriert,  mit  50  ®/o- 
igem  Alkohol  gewaschen,  getrocknet  und  grob  gewogen.  Man  löst  diese  Lithiumsalze 
in  100  ccm  heißem,  absolutem  Alkohol.  Beim  Erkalten  der  Lösung  fällt  das  Stearat 
und  Palmitat  aus,  das  Myristat  bleibt  in  der  Lösung.  Stearat  +  Palmitat  werden  ab- 
filtriert,  bei  100®  getrocknet  und  ebenfalls  zur  Wägung  gebracht.  Von  der  Lösung 
des  Myristates  wird  der  Alkohol  auf  dem  Wasserbade  verdampft,  das  zurückbleibende 
Salz  bei  100®  getrocknet  und  ebenfalls  zur  Wägung  gebracht.  Das  Myristat  winl 
eodann  mit  Salzsäure  zerlegt  und  die  ausgewaschene  und  getrocknete  Myristinsäure 
durch  eine  titrimetrische  Molekulargewichtsbestimmung  identifiziert.  Aus  dem  Gemisch 
von  Stearat  und  Palmitat  werden  ebenfalls  die  Säuren  mit  Salzsäure  abgeschieden  und 
nach  dem  Auswaschen  mit  Alkali  titriert  oder  in  die  Bary  um  salze  verwandelt.  Aus 
dem  auf  die  eine  oder  andere  Weise  gefundenen  Molekulargewicht  des  Gemisches  wird 
der  Gehalt  an  Stearin-  und  Palmitinsäure  berechnet.  In  der  von  den  ausgefällten 
Lithiumsalzen  abfiltrierten  Lösung  sind  noch  enthalten  die  Salze  eines  kleinen  Teiles 
der  Myristinsäure,  der  Laurinsäure,  Ölsäure  und  etwa  vorhandene  Säuren  der  Leinöl- 
säurenreihe. Diese  werden  nach  Farnsteiner  durch  Bleiacetatlösung  in  die  Blei- 
salze übergeführt,  die  dann  durch  Behandlung  mit  heißem  Benzol  in  die  Bleisalze  der 
gesättigten  und  der  ungesättigten  Fettsäuren  getrennt  werden.  Nach  dem  Wägen  der 
Bleisalze  der  gesättigten  Fettsäuren  werden  dieselben  mit  Salzsäure  in  Freiheit  gesetzt 
und  aus  ihrem  mittleren  Molekulargewicht  der  Gehalt  an  Myristinsäure  und  Laurin- 
säure berechnet  Von  der  Benzollösung  der  Bleisalze  der  ungesättigten  Fettsäuren 
wird  das  Benzol  im  Wasserstoffs trome  abdestilliert  und  die  zurückbleibenden  Bleisalze 
werden  mit  verdünnter  Salzsäure  zersetzt.  Die  erhaltenen  freien  Fettsäuren  werden  in 
Alkohol  gelöst,  mit  Kalilauge  unter  Verwendung  von  Phenoph talein  neutralisiert  und 
durch  eine  alkoholische  10®/o-ige  Baryumacetatlösung  in  die  Baryumsalze  verwandelt. 
Aus  diesen  wird  mit  wasserhaltigem  Äther  das  Baryumsalz  der  Säuren  der  Leinölsäure 
extrahiert  und  das  Gewicht  der  in  Äther  löslichen  Baryumsalze  sowie  das  des  Baryum- 
oleates  bestimmt.  Verff.  haben  diesen  Analysengang  bei  der  Untersuchung  von  Butter, 
Margarine,  amerikanischem  Schweinefett  sowie  menschlichem  Fett  eingehalten.  Die 
Analysenergebnisse  bestätigen  die  Angaben  von  Browne  und  K  o  e  f  o  r  d ,  daß  in  der 
Butter  erheblich  weniger  Stearinsäure  als  man  früher  annahm,  dagegen  große  Mengen 
Myristinsäure  enthalten  sind.  Diese  fanden  sich  auch  in  der  Margarine  und  im  ameri- 
kanischen Schweinefett  wieder.  Sie  lehren  femer,  daß  auch  in  der  Butter  und  im 
amerikanischen  Schweinefett   relativ   erhebliche   Mengen   höherer   ungesättigter  Säiu'en 
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als  Ölsäure  vorhanden  sind,  deren  Vorkommen  früher  nur  in  Pflanzenfetten  bekannt 
war.  Daß  in  allen  vier  untersuchten  Fetten  neben  Ölsäure  noch  eine  andere  unge- 
sättigte  Säure  vorhanden  sein  muß,  ergibt  sich  auch  aus  der  Jodzahl  und  dem  Gehalt 
an  ungesättigten  Säuren  in  denselben  bezüglich  der  daraus  berechneten  Jodzahl  der 
ungesättigten  Säuren.  —  Vergl.  hierzu  Z«  1904,  8,  129.  A.  HaihrUk. 

0.  Lemmermann  und  F.  Moszeik:  Über  den  Einfluß  der  Futter- 
mittel auf  die  Beschaffenheit  des  Milchfettes.  (Landw.  Jahrb.  1903, 
32,  626 — 634.)  —  Zu  den  Versuchen  dienten  7  Kühe.  Während  des  Vorversuches 
und  der  Hauptversuche  erhielten  dieselben  pro  Kopf  und  Tag  gleiches  Grundfutter 
von  3,75  kg  Heu,  3,75  kg  Grummet,  1,00  kg  Sommerhalmstroh  und  20,00  kg 
Futterrüben.  Daneben  wurde  in  verschiedenen  aufeinanderfolgenden  Perioden  Sesam- 
kuchen,  Erdnußkuchen  und  Palmkernkuchen  gefüttert.  Die  Milch  aller  7  Kühe 
^vurde  gemischt  und  die  von  je  2  aufeinanderfolgenden  Tagen  gewonnene  Menge  für 
sich  verbuttert  In  der  Butter  wurde  bestimmt:  1.  das  Verhalten  gegen  Furfurol, 
2.  das  Verhalten  im  Refraktometer,  3.  die  Reichert-MeißTsche  Zahl  und  4.  die 
Jodzahl.  Ein  Übergang  des  Sesamöls  in  die  Butter  ließ  sich  nicht  nachweisen.  Die 
Reich  er  t-MeißTsche  Zahl  wurde  nur  wenig  durch  die  Fütterung  der  verschiedenen 
Ölkuchen  verändert.  Bedeutende  Veränderungen  erlitt  aber  die  Jodzahl  und  demnach 
auch  das  Lichtbrechungsvermögen.  In  der  IL  Periode  erhielten  die  Kühe  eine  stärkere 
Ölkuchen fütterung  und  der  Erdnußkuchen  (Jodzahl  96)  wurde  durch  Sesamkuchen 
(Jodzahl  110)  ersetzt.  Die  Jodzahl  des  Butterfettes  stieg  von  30,52  auf  34,83.  In 
der  folgenden  III.  Periode  sind  an  Stelle  der  Sesamkuchen  (Jodzahl  110)  die  Erd- 
nußkuchen (Jodzahl  96)  getreten  und  damit  steht  im  Zusammenhang  ein  geringes 
Sinken  der  Jodzahl  des  Butterfettes.  In  der  IV.  Periode  schnellt  die  Jodzahl  rasch 
von  31,17  auf  37,71  empor,  weil  die  Menge  der  Palmkernkuchen  (Jodzahl  14)  in  der 
Ration  verringert,  die  der  Sesamkuchen  (Jodzahl  110)  vergrößert  worden  ist  Sowie 
in  der  folgenden  V.  Periode  die  Menge  der  Palmkernkuchen  (Jodzahl  14)  wieder 
zunimmt  und  an  Stelle  der  Sesamkuchen  (Jodzahl  110)  Erdnußkuchen  (Jodzahl  96) 
gefüttert  werden,  sinkt  die  Jodzahl  des  Butterfettes  innerhalb  weniger  Tage  wieder 
auf  30,33  herab.  In  der  VI.  Periode  sind  nur  die  Sesamkuchen  verfüttert,  deren 
öl  von  allen  hier  in  Frage  kommenden  Fetten  die  höchste  Jodzahl  besitzt  Die 
Jodzahl  steigt  bis  zu  40,70,  um  dann  in  der  Schlußperiode  wieder  schnell  zu  sinken. 
Parallel  mit  dem  Steigen  und  Fallen  der  Jodzahlen  geht  das  der  Refraktometerzahlen. 
Das  in  den  Ölkuchen  enthaltene  Fett  hat  demnach  das  ausgeschiedene  JNIilchfett  in 
ganz  spezifischer  Weise  verändert.  A.  Kirsten. 

A«  Zaitschek:  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Bildung  und  Zusammen- 
setzung des  Hühnerfettes.  (Pflüger's  Arch.  1903,  98,  614 — 622.)  -  In 
vorliegender  Arbeit  befaßte  sich  der  Verf.  mit  der  Frage,  ob  der  Einfluß  der  Milch- 
fütterung auch  in  der  Zusammensetzung  des  Hühnerfettes  bemerkbar  ist.  Zu  diesem 
Zwecke  wurde  ein  junges,  ganz  mageres  Huhn  mit  einem  Gemenge  von  Milch  und 
Mais,  ein  zweites  ebensolches  nur  mit  Mais  gemästet.  Am  Ende  der  Mästung  wurden 
die  Tiere  geschlachtet  und  seciert.  Schon  im  Aussehen  zeigte  das  Fett  der  beiden 
Hühner  Unterschiede.  Die  Farbe  beider  Fette  war  weiß  mit  einen)  Stich  ins  Gelb- 
liche, das  Fett  des  nur  mit  Mais  gefütterten  Huhnes  war  jedoch  im  festen  Zustande 
etwas  dunkler  als  das  Fett  des  anderen  Huhnes;  im  geschmolzenen  Zustande  war 
ersteres  citronengelb,  letzteres  lichtgelb ;  das  Fett  des  mit  Mais  und  Milch  gefütterten 
Huhnes  war  im  halberstarrten  Zustand  weniger  körnig  als  das  Fett  des  nur  mit  Mais 
ernährten  Tieres.  Die  ausführliche  Analyse  beider  Fette  ergab  nun,  daß  mit  Aus- 
nahme der  Hehner'schen  Zahl,  der  Jodzahl  und  der  Refraktion  alle  übrigen  Werte 
für  das  Fett  des  mit  Milch  und  Mais  gemästeten  Huhnes  höher  waren  als  die  des 
Fettes  von  dem  nur  mit  Mais  gefütterten  Tiere.    Da  die  übrigen  Versuchsbedingungen 
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bei  beiden  Hühnern  die  gleichen  waren,  so  kann  der  in  der  Zusammensetzung  der 
Fette  bestehende  Unterschied  nur  der  Verschiedenheit  des  Futters,  d.  h.  also  der  Ver- 
fütterong  von  Milch  bezw.  Milchfett  zugeschrieben  werden.  Das  Verfüttern  von  Voll- 
milch erzeugt  somit  im  Huhn  ein  Fett,  welches  sich  der  Zusammensetzung  des  Butter- 
feltes  nähert,  mit  Ausnahme  des  Gehaltes  an  flüchtigen  Fettsäuren,  die  nicht  angesetzt 
werden.  —  Verf.  hat  auch  das  Fleisch  der  beiden  Hühner  untersucht,  da  ihm  aber 
die  Untersuchung  des  frischen  Fleisches  nicht  möglich  war,  so  beschrankte  er  sich 
auf  die  Bestimmung  des  Stickstoff-,  Phosphor-  und  Aschegehaltes  des  getrockneten^ 
dann  gemahlenen  und  mit  Petroleumäther  extrahierten  Fleischmehles.  Das  Fleisch 
des  nur  mit  Mais  gefütterten  Tieres  zeigte  einen  Stickstoffgehalt  von  14,82  ^/o  (auf 
aschefreie  Substanz  berechnet  15,63  ^/o),  das  des  mit  Mais  und  Milch  gefütterten 
Huhnes  dagegen  nur  13,93  ®/o  (14,76  *^/o).  Der  Phosphorsäuregehalt  betrug  2,26  bezw. 
2,28  ^/o,  die  Asche  5,16  bezw.  5,64  ®/o.  Inwiefern  diesen  beobachteten  Unterschieden 
eine  Bedeutung  zukommt,  soll  durch  weitere  Untersuchungen  des  frischen  Fleisches 
festgestellt  werden.  Max  Müller. 

Albert  £mecke:  Über  Beziehungen  zwischen  Nahrungsfett, 
Körperfett  und  Milchfett  (Mitteilungen  der  landwirtschaftlichen  Institute  der 
kgl.  Univers.  Breslau,  1903,  2,  559 — 645.)  —  Wenn  auch  über  die  Bildung  des 
Milchfettes  eine  große  Anzahl  von  Hypothesen  aufgestellt  worden  ist,  so  ist  unsere 
Kenntnis  dieses  Vorganges  bisher  nur  gering.  Verf.  suchte  daher  in  Anlehnung  an 
frühere  Untersuchungen  über  diesen  Gegenstand  durch  Fütterungsversuche  mit  Fetten 
in  Form  einer  Emulsion  die  Bildung  des  Milchfettes  und  durch  Schlachtversuche 
etwaige  Beziehungen  zwischen  Körperfett  und  Milchfett  klarzulegen.  Hierbei  wurde 
das  öl  nicht  als  Zulage  zur  Grundration  gegeben,  sondern  es  fand  ein  nach  Nähr- 
stoffäquivalenten berechneter  Austausch  des  zu  prüfenden  Öles  gegen  Stärke  statt 
Nach  einer  eingehenden  Besprechung  der  vorhandenen  Literatur  über  Fettfütterungs- 
versuche und  Körperfettbildung  teilt  Verf.  die  Ergebnisse  seiner  eigenen  Versuche 
mit  Als  Versuchstiere  dienten  Ziegen,  deren  Grundfutter  im  wesentlichen  aus  Heu 
und  Weizenfuttermehl  bestand,  daneben  wurden  noch  72  g  Kartoffelstarke  zugegeben, 
welche  gegen  30  g  öl  ausgetauscht  wurden.  Jeder  Versuch  wurde  in  4  Perioden 
durchgeführt  und  zwar  einer  Vorfütterungsperiode  von  10 — 14  Tagen  zur  Gewöhnung 
der  Tiere,  einer  Grundfutterperiode  von  14  Tagen,  der  ölperiode  von  14  Tagen  und 
einer  zw^eiten  Grundfutterperiode  von  14  Tagen.  In  dieser  Weise  wurden  4  Ver- 
suchsreihen ausgeführt,  und  zwar  mit  Hüböl,  Kokosnußöl  und  Leinöl.  Das  bei  den 
Versuchen  gewonnene  Butterfett  wurde  eingehend  analysiert.  Verf.  fand,  daß  bezüg- 
lich der  Milchmenge  die  Individualität  der  Tiere  ausschlaggebend  ist,  indem  in  einem 
Teil  der  Versuche  eine  Erhöhung,  im  anderen  eine  Verminderung  der  Milchmenge 
eintrat  Eine  spezifische  Wirkung  der  Futterfette  auf  den  prozentischen  Fettgehalt 
der  Milch  scheint  nicht  ausgeschlossen  zu  sein,  indessen  spricht  auch  in  diesem  Punkte 
die  Individualität  der  Tiere  mit  Dasselbe  gilt  im  wesentiichen  auch  von  der  täglich 
produzierten  absoluten  Menge  des  Milchfettes  und  Verf.  warnt  vor  der  verbreiteten 
Ansicht,  daß  gewisse  Futtermittel,  wie  Leinkuchen,  Palmkernkuchen  etc.  als  spezi- 
fische Milchfuttermittel  anzusehen  seien,  da  ihnen  eine  derartige  AVirkung  nur  dann 
zukommt,  wenn  sie  als  Zugabe  zum  übrigen  Futter,  also  nicht  als  Ersatz  für  anderes 
Futter  gereicht  werden.  Außerdem  stützt  der  Landwirt,  der  nur  selten  den  Fettgehalt 
der  Milch  direkt  bestimmt,  sein  Urteil  auf  die  Butterausbeute,  wobei  er  nicht  beachtet^ 
daß  die  letztere  mit  dem  Fettgehalt  der  Milch  nicht  stets  in  unmittelbarer  Beziehung 
steht,  sondern  auch  durch  andere  Umstände  wesentlich  beeinflußt  wird.  Es  ist  also 
nicht  richtig,  zu  glauben,  durch  die  Fütterung  von  ölfuttermitteln  dauernd  eine  rentable 
Steigerung  des  Fettgehaltes  der  Milch  über  das  individuelle  Maß  des  Tieres  hinaus 
erzielen  zu  können.     Bezüglich  der  Qualität  des  Butterfettes  fand  Verf.,  daß  dieselbe 
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bis   ZU   einem   gewissen  Grade  von  der  Beschaffenheit  des  Futters  abhängig  ist,   wie 
aus  der  folgenden  Tabelle  hervorgeht: 


Bezeidmung  der  Fette 


Versei- 
füngezahl 


Reichert- 

M  ei  Arsche 

Zahl 


Jodzfthl 


Befrakto- 
meterzahl 


Sehmelzpnnkt 


I.  Rüböl 


Butter  der 


( 


IL  Kokosöl 


Butter  der 


m.  Leinöl 
Butter  der 


( 


Grundfutterperiode   . 
Rübölperiode    .    .    . 


Grundfutterperiode   . 
Eokosölperiode     .    . 


Grundfutterperiode   . 


r  Gn 
{  Lei 


IV.  Kokosöl 


Butter  der 


I 


Leinölperiode   .    .    . 


Grundfutterperiode   . 
Kokosölperiode     .    . 


181,00 
281,45 
223,45 

258,60 
235,45 
245,57 

192,30 
235,00 
219,15 

257,23 
237,00 
240,50 


0,991 
19,57 

18,47 

6,91 
29,88 
25,59 

0,35 
26,59 
21,65 

7,63 
29,65 

28,06 


100,20 
35,05 
46,09 

9,05 
32,36 
21,96 

172,50 
34,03 
46,02 

8,49 
31,36 
31,44 


67,80 
52,10 
53,99 

48,53 
47,95 

48,37 
51,32 


28,0-31,3 
27,6-31,0 

28,6-35,7 
28,0-34,7 

28-36,5 
,    26-35,75 

I   29,0-36,0 
28,5-35,5 


In  den  Versuchen  I — III  zeigt  sich  hiernach  ein  deutlicher  Einfluß  des  Futter- 
fettes auf  das  Milchfett,  während  dies  bei  Versuch  IV  nicht  der  Fall  ist.  Den  Grund 
für  diese  Erscheinung  sieht  Verf.  in  der  Zusammensetzung  der  Futterration,  welche 
bei  Versuch  I — III  wesentlich  einfacher  war,  als  bei  Versuch  IV.  Zur  Klarlegung 
der  Beziehungen  zwischen  Nahrungsfett  und  Körperfett  machte  Verf.  3  Schlachtver- 
suche, nach  der  einleitenden  Grundfutterperiode,  nach  der  Leinölperiode  und  nach  der 
abschließenden  Grundfutterperiode.     Er  fand: 


Yerseifungszahl 

Reichert-MeißTsche  Zahl 

Jodzahl 

Körperfett  I   . 

182,9 

1,654 

53,31 

11   . 

193,5 

1,007 

39,05 

.        III   . 

206,5 

1,162 

45,70 

Entgegen  der  Sox  hie  tischen  Theorie,  der  Milchfettbildung  aus  dem  Körperfett 
und  des  Körperfettes  aus  dem  Nahrungsfett,  geht  aus  diesen  Zahlen  hervor,  daß  das 
Leinöl  nicht  an  der  Bildung  des  Körperfettes,  sondern  an  der  des  Milchfettes  be- 
teiligt gewesen  sein  muß,  da  gerade  die  Jodzahl  des  Körperfettes  der  Leinölziege  außer- 
gewöhnlich tief  liegt,  während  die  Jodzahl  des  Milchfettes  bei  der  Leinölfütterung  von 
34,03  auf  46,02  gestiegen  war.  Verf.  steht  daher  auf  dem  Standpunkte,  djiß  das  in 
der  Nahrung  gebotene  Fett  zwar  nicht  direkt  in  die  Milch  übergeht,  aber  doch  zum 
Aufbau  des  Milchfettes  verwendet  wird.  Andererseits  aber  deutet  die  langsame  und 
schwache  Veränderung  der  Reichert-Meißl 'sehen  Zahl  darauf  hin,  daß  noch  eine 
andere  Quelle  für  die  Milchfettbildung  vorhanden  sein  muß,  wobei  an  die  Kohlen- 
hydrate oder  an  die  Eiweißstoffe  nach  Abspaltung  ihres  stickstoffhaltigen  Teiles  ge- 
dacht werden  kann.  -4«  SchoH. 

H.  Lührig  und  Fr.  Wiedmann:  Borsäurehaltiges  Pergamentpapier. 
(Jahresbericht  des  chemischen  Untersuchungsamtes  Chemnitz  1903.)  —  Einigemal 
wurden  in  Margarine  Spuren  von  Borsäure  gefunden.  Weitere  Nachforschungen  er- 
gaben, daß  die  betr.  Papiere  schon  bei  ihrer  Herstellung  mit  Borsäure-Lösung  ge- 
tränkt   waren.      Daß   die   Borsäure   in   der  Tat   nicht   der   Margarine   zugesetzt   war, 
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konnte  dadurch  festgestellt  werden,  daß  in  einzelnen  Fällen  Spuren  von  Borsäure  in 
den  mit  dem  Papier  in  Berührung  gewesenen  Schichten  nachgewiesen  werden  konnten, 
während  die  aus  der  Mitte  entnommene  Fettsubstanz  keine  solche  enthielt  Die 
Mengen  der  am  Papier  haftenden  Borsäure  wurden  für  ^/s  Pfund-Packungen  in  den 
betreffenden  Fällen  zu  0,081,  0,031  und  0,025  g  ermittelt.  In  einem  Falle  ent- 
hielten die  Bandpartien  einer  mit  derartigem  Papier  eingeschlagenen  Margarine  0,014  ^/o 
Borsäure,  während  die  aus  der  Mitte  entnommene  Fettsubstanz  genannte  Säure  nicht 
erkennen  ließ.  —  Neuerdings  wird  auch  von  anderer  Seite  auf  das  Vorkommen 
borsäurehaltigen  Pergamentpapieres  hingewiesen.     (Vergl.  Z«  1904,  8,  417.) 

A,  Bömer, 

A.  Ölig:  Holländische  Butter.  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  Em- 
merich 1903/04,  21 — 22.)  —  Die  Untersuchung  einer  Sendung  von  44  Kübeln  hol- 
ländischer Butter  ergab  folgende  Mittelzahlen:  Refraktion  -|-  0,1,  Reichert- MeißTsche 
Zahl  22,7,  Verseif ungszahl  219,1,  Jodzahl  39,3,  mittleres  Molekulargewicht  der  un- 
löslichen Fettsäuren  265,7.  —  Es  handelt  sich  hier  wahrscheinlich  um  Einfuhr  geschickt 
verfiUschter  Butter,  die  sich  später  im  Kleinhandel  in  kleinste  Mengen  zersplittert  und 
sich  dann  auf  Grund  der  der  holländischen  Butter  bezüglich  der  Konstanten  einge- 
räumten Ausnahmestellung  leicht  der  Beanstandung  entzieht.  —  Es  wäre  dringend 
erwünscht,  wenn  wenigstens  ausländischer  Butter  gegenüber,  die  eine  übertriebene  wirt- 
schaftliche Rücksichtnahme  sicher  nicht  verdient,  Grenzzahlen  aufgestellt  und  die 
Buttereinfuhr,  ähnlich  den  tierischen  Fetten,  unter  ständige  Überwachung  gestellt  würden. 
Eine  wirksame  und  sichere  Abwehr  der  Einfuhr  von  mit  wissenschaftlichem  Raffine- 
ment verfälschter  Butter  dürfte  allerdings  wohl  nur  dann  zu  erreichen  sein,  wenn  die 
zu  den  Fälschungen  dienenden  Buttersorten  an  den  Erzeugungsstellen  ermittelt  und 
der  Untersuchung  zugänglich  gemacht  würden,  wozu  die  Mitwirkung  der  holländischen 
Behörden  angerufen  werden  müßte.  C.  Maü 

A.  Ölig :  Butterpulver.  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  Emmerich  1 903 /04, 
22.)  —  Ein  wegen  seiner  wasserbindenden  Kraft  empfohlenes  Butterpulver  erwies  sich 
als  Vanillezucker.  C.  Mai, 

A,  01%:  Fettun ter suchungen.  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  Em- 
merich, 1903/04,  15 — 18.)  —  Bei  der  Untersuchung  der  Fette  nach  den  Ausführungs- 
bestimmungen D  des  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau-Gesetzes  machten  sich  folgende 
Mängel  bemerkbar:  Die  Verdorbenheit  läßt  sich  nur  durch  die  äußere  Sinnen- 
prüfung erkennen ;  der  Säuregrad  war  z.  B.  bei  gänzlich  ungenießbaren  Schmalzproben 
zuweilen  sehr  niedrig  und  liefert  daher  durchaus  keinen  sicheren  Maßstab  für  ver- 
dorbene Beschaffenheit.  —  Für  den  zulässigen  Wassergehalt  wäre  eine  Grenze  zu 
normieren;  ein  solcher  über  0,2 ^/o  müßte  als  unzulässige  Beimengung  beanstandet 
werden,  weil  es  keine  Schwierigkeiten  macht,  das  Wasser  aus  Schmalz,  auch  aus  mit 
Dampf  ausgeschmolzenem,  bis  auf  ganz  geringe  Mengen  zu  entfernen.  Größerer 
Wassergehalt,  der  dem  Schmalz  nur  in  gewinnsüchtiger  Absicht  einverleibt  oder  be- 
lassen wird,  ist  als  absichtliche  Fälschung  zu  betrachten.  —  Für  die  Jod  zahl  wäre 
eine  untere  Grenze  von  etwa  44—46  festzusetzen.  Da  aus  Holland  mitunter  Schmalz 
mit  sehr  niedrigen  Jodzahlen,  das  demnach  des  Talgzusatzes  sehr  stark  verdächtig  ist, 
eingefülurt  wird,  so  ist  eine  Beanstandung  ohne  eine  solche  untere  Grenzzahl  nicht 
möglich,  da  bei  der  großen  Ähnlichkeit  der  beiden  Fette  ein  sicherer  Nachweis  von 
Talg  im  Schmalz  ausgeschlossen  ist.  —  Verbesserungsbedürftig  erscheint  auch  der 
Nachweis  von  Alkali-  und  Erdalkalihydroxyden  und  -karbonaten;  beim 
Auskochen  gewisser  Schmalzproben  mit  Wasser  entstehen  oft  trübe  Losungen  die 
nicht  zu  erklären  sind.  Vielleicht  erklärt  sich  diese  Erscheinung  dadurch,  daß  die 
Schmalze  durch  alkalische  Reinigungsmittel  eine  teilweise  Vei-seifung  erfahren  haben.  — 
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Ein  als  Schmalzstearin  bezeichnetes,  zur  Fabrikation  von  Kunstspeisefett  be- 
stimmtes Fett  von  kratzendem  Stearingeschmack  und  schmalzartiger  Beschaffenheit 
wies  folgende  Eonstanten  auf:  Refraktion  — 2,7,  Jodzahl  48,7,  Reaktionen  nach 
Welmans  und  nach  Baudouin,  sowie  Phytosterinacetatprobe  negativ,  Reaktion 
nach  Halphen  schwach  positiv,  Verseifungszahl  192,5,  Säuregrad  1.  —  Bei  15,3 °/a 
aller  untersuchten  Proben  Oleomargarin  fiel  die  Reaktion  nach  Welmans  positiv 
aus,  ohne  daß  es  möglich  war,  Phytosterin  nachzuweisen.  Das  Auftreten  dieser 
Reaktion  deutet  also  nicht  immer  auf  eine  Fälschung  hin,  sondern  muß  auf  andere 
Gründe  zurückgeführt  werden.  C.  Mai. 

Wacker:  Schweinefett  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  Ulm  1902 — 1904, 
1 7.)  —  Bei  der  Auslandsfleischbeschau  wurde  eine  Sendung  Schweinefett  beanstandet^ 
das  durchschnittlich  20  ^/o  Wasser  enthielt.  Der  Zusatz  war  dadurch  ermöglicht 
worden,  daß  die  Sendung  bei  starker  Winterkälte  erfolgte;  das  Wasser  schien  dem 
Fett  in  Form  von  Schnee  beigemischt  zu  sein.  Beim  Eintritt  höherer  Temperatur 
traten  beim  geringsten  Druck  sofort  Wassertropfen  aus.  C,  Mai, 

Lahache:  Mitteilung  über  gereinigte  Kokosbutter.  (Joum.  Pharm. 
Chim.  1903,  [6]  18,  338—344.)  —  Verf.  hat  Versuche  mit  reiner  Kuhbutter,  der  Kokos- 
butter zugemischt  war,  angestellt  und  dabei  das  Folgende  gefunden :  Kokosnußöl  oder 
gereinigte  Kokosnußbutter  mischt  sich  weniger  leicht  mit  Kuhbutter  als  rohes  Kopraöl. 
Jedoch  löst  sie  sich  mit  der  Zeit  allmählich  in  der  Kuhbutter  auf  und  verliert  ihre 
krystaUinischen  Formen  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur.  In  einem  Gemenge  von 
drei  Teilen  Kuhbutter  mit  einem  Teil  gereinigter  Kokosnußbutter  kann  man  mit  dem 
Mikroskop  die  charakteristischen  Nadeln  der  Laurostearine  gut  erkennen.  Verf.  hat 
nun  ein  solches  Gemisch  in  Äther  aufgelöst,  den  Äther  verdampft  und  den  Rück- 
stand mikroskopisch  untersucht;  dabei  konnte  er  deutlich  Sphärokrystalle  unter scheideo, 
die  durch  die  Verbindung  der  Margarine  aus  der  Kuhbutter  mit  den  aus  der  ge- 
reinigten Kokosnußbutter  herrührenden  Laurinen  entstanden  waren.  Diese  Sphäro- 
krystalle unterscheiden  sich  von  denen  der  Kuhbutter  durch  ihre  längeren,  mehr  vier- 
eckigen ,  nicht  gewundenen ,  sondern  geraden  und  starren  Nadeln.  Mit  reiner  Kuh- 
butter erhält  man  nur  unregelmäßige  Fettkügelchen ,  niemals  Krystalle.  Verf.  hat 
dann  reine  Butter  geschmolzen  und  nach  dem  Erstarren  unter  dem  Mikroskop  kleine 
strahlenförmige  Krystalle  oder  gewundene  Sphärokrystalle  beobachten  können.  Fügt 
man  jedoch  zu  geschmolzener  reiner  Butter  geringe  Mengen  gereinigter  Kokosnuß- 
butter (1:5),  so  erhält  man  längere  Büschel  krystalle ;  der  Einfluß  der  Laurostearine 
zeigt  sich  mithin  deutlich  in  der  Anordnung  der  geradlinigen  Nädelchen  zu  Büscheln 
Verf.  macht  dann  einige  Angaben  über  die  chemischen  Unterschiede  von  Kokosfett 
und  Butter  und  verweist  vor  allem  auf  folgende  Tatsachen:  1.  Die  gereinigte  Kokos- 
butter besitzt  eine  Acidität  nicht  und  erlangt  auch  bei  längerer  Aufbewahrung  einen 
merklichen  Säuregrad  nicht;  Kuhbutter  dagegen  besitzt  eine  Acidität,  die  bei  längerer 
Aufbewahrung  größer  und  größer  wird.  Frische  vom  Verf.  untersuchte  Kuhbutter 
zeigte  im  Mittel  einen  Säuregrad,  dem  0,25 — 0,28  ®/o  Schwefelsäure  entsprach.  Es  ist 
nun  einleuchtend,  daß  bei  einem  Zusatz  von  gereinigter  Kokosbutter  zu  frischer  Butter 
z.  B.  im  Verhältnis  1 :  4  oder  1:5  der  Säuregrad  auf  0,20 — 0,22  fallen  muß.  2.  Die 
gereinigte  Kokosbutter  ist  frei  (?)  von  flüchtigen  Sauren,  durch  eine  Vermischung  von 
Kuhbutter  mit  Kokosnußbutter  werden  somit  die  flüchtigen  Säuren  der  Butter  erheb- 
lich herabgedrückt.  3.  Eine  Fälschung  der  Butter  mit  nicht  gereinigter  Kokosnuß- 
butter ist  bei  Zugabe  von  Alkohol  und  Schwefelsäure  schon  beim  Erhitzen  durch  den 
eigenartigen  Geruch,  den  die  Fette  entwickeln,  festzustellen.  Verf.  betont  endlich 
noch,  daß  nach  seinen  Erfahrungen  bei  Gemischen  von  Kokosbutter  mit  Kuhbutter 
die  mikroskopische  Untersuchung  am  zuverlässigsten  sei.  Sehr  gute  Ergebnisse  erzielt 
man,  wenn  das  zu  untersuchende  Fettgemisch  mit  Kalkwasser  bei  niedriger  Temperatur 
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behandelt  wird,  denn  dadurch  erhält  man  lange  kiystallinische  Kadeln,  die  mit  denen 
der  Margarine  oder  der  Butter  nicht  verwechselt  werden  können.  Selbstverständlich 
sei  es,  daß  man  sich  bei  diesen  Untersuchungen  vorher  vergewissern  müsse,  daß  die 
Butter  von  Kühen  stamme,  die  nicht  mit  Koprakuchen  gefüttert  worden  seien. 

Max  Müller, 

Hugo  Mastbaum:  Aufbewahrung  von  Oliven  von  der  Ernte  bis 
zur  Verarbeitung.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1904,  11,  39 — 42  und 
64 — 66.)  —  An  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  von  Lissabon  werden  seit 
einer  Reihe  von  Jahren  von  Ramiro,  Larcher,  Marcel  und  Dr.  Otto  Klein 
Versuche  über  verschiedene  Fragen  der  Olivenölindustrie  angestellt.  Über  die  Auf- 
bewahrung der  Oliven,  die  nach  folgenden  vier  Methoden  erfolgt,  haben  die  Versuche 
Dachstehende  Erfahrungen  gegeben :  I.  Oliven  an  der  Luft  getrocknet  a)  Der 
gesamte  Olgehalt  der  Früchte  vermindert  sich  im  Laufe  der  Aufbewahrung  anfangs 
sdiwach,  dann  aber  so  beträchtlich,  daß  er  nach  fünf  Monaten  nur  etwa  zwei 
Drittel  des  ursprünglichen  beträgt.  Vermutlich  wird  die  Fettsubstanz  dabei  verbrannt, 
es  ist  aber  auch  möglich,  daß  Reaktionen  dabei  eine  Rolle  spielen,  b)  Die  Menge 
des  durch  Auspressen  erhaltbaren  Öles  zeigt  sich  nach  dem  ersten  Monat  sehr  vermindert. 
Sie  nimmt  dann  von  Monat  zu  Monat  zu,  erreicht  aber  auch  nach  dem  fünften  Monat 
nicht  die  ursprüngliche  Höhe.  Die  Verff.  erklären  diese  Erscheinimg  durch  eine 
mfolge  des  lYocknens  eintretende  Erhärtung  der  ölführenden  Elemente,  welche  dem 
Mahlen  und  Pressen  einen  größeren  Widerstand  entgegensetzen,  c)  Die  im  Mark 
verbleibende  Olmenge  zeigt  sich  nach  dem  ersten  und  zweiten  Monat  stark  vermehrt. 
Nach  dem  dritten  Monat  ist  sie  der  ursprünglichen  Menge  etwa  gleich  und  nimmt  von 
da  an  erst  langsam,  dann  stärker  ab.  d)  Die  Qualität  der  Ole  verschlechtert  sich  un- 
gemein. Während  das  aus  den  feinsten  Früchten  abgepreßte  öl  noch  nicht  ^/2  ®/o 
freie  Säure  enthält,  zeigen  die  Ole  nach  einem  Monat  schon  im  Mittel  8,61,  nach 
zwei  Monaten  22,14,  nach  drei  Monaten  31,69,  nach  vier  Monaten  41,30,  nach  fünf 
Monaten  49,02  ^/o  freie  8äure.  Diese  nimmt  also  von  Monat  zu  Monat  um  durch- 
schnittlich etwa  10  ^/o  zu.  Die  Ole  hatten  eine  dunkelgrüne  Farbe,  schmeckten  scharf 
und  setzten  eine  ziemlich  dicke  Schichte  fester  Fette  ab.  Das  spezifische  Gewicht 
der  öle  vermindert  sich,  ebenso  der  Gehalt  an  flüchtigen  Säuren,  die  Jodzahl  steigt 
etwas,  im  ganzen  nach  fünf  Monaten  um  etwa  eine  Einheit.  II.  Oliven  in 
fließendem  Wasser  konserviert,  a)  Die  Gesamtmenge  des  in  der  Trocken- 
substanz der  Oliven  enthaltenen  Öles  nimmt  zu,  nach  dem  ersten  Monat  um  zwei 
Einheiten,  in  jedem  folgenden  Monat  um  etwa  eine  Einheit,  im  ganzen  um  6  ^/o. 
Dies  wäre  dadurch  zu  erklären,  daß  durch  das  fließende  Wasser  die  Nichtfettsubstanz 
aas  den  Früchten  aufgelöst  und  fortgeführt  wird,  b)  Die  Menge  des  in  den  Preß- 
kuchen verbleibenden  Öles  zeigt  sich  gegenüber  frischen  Oliven  sehr  stark,  um  etwa 
die  Hälfte  vermehrt  Sie  bleibt  während  der  ersten  vier  Monate  auf  etwa  derselben 
Höhe,  um  erst  nach  dem  fünften  Monat  einen  geringen  Abfall  zu  erleiden,  c)  Das 
durch  Pressen  erhaltbare  öl  ist  nach  ein  monatlichem  Verweilen  bei  Oliven  in  fließendem 
Wasser  auf  fast  ein  Drittel  der  ursprünglichen  Menge  vermindert.  Es  nimmt  nachher 
in  jedem  Monat  um  etwa  1  ®/o,  im  fünften  Monat  sogar  um  2  ®/o  zu,  bleibt  aber  noch 
beträchtlich  unter  dem  Rendement  der  frischen  Oliven,  d)  Die  Qualität  des  Öles, 
am  Säuregehalt  gemessen,  verschlechtert  sich  etwas  aber  unvergleichlich  viel  weniger, 
ak  beim  Trocknen  der  Oliven.  Die  Säurezunahme  beträgt  durchschnittlich  etwas 
mehr  als  1  ®/o  in  jedem  Monat.  Der  Gehalt  an  flüchtigen  Säuren  vermindert  sich 
prozentual  etwas  stärker,  das  spezifische  Gewicht  nimmt  in  geringem  Maße  ab,  die 
Jodzahl  erhöht  sich  um  sehr  wenig;  im  ganzen  nach  fünf  Monaten  um  etwa  0,3. 
Die  Öle  waren  hellgrün,  sie  setzen  in  kalter  Jahreszeit  nur  wenig  Krystalle  ab.  Der 
Geschmack  war  zwar  weder  scharf,  noch  kratzend,  aber  doch  nicht  angenehm;  es 
fehlte  vor  allem   der  Fruchtgeruch.     III.    Oliven,   gesalzen   mit  Ablauf   für 
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cl  i  e  L  a  k  e.  a)  Der  Gesamtgehalt  der  Oliven  an  öl  vermindert  sich  gleich  nach  dem 
ersten  Monat  um  etwa  5  ^/o,  bleibt  aber  dann,  von  geringen  Schwankungen  abgesehen, 
auf  derselben  Höhe  bis  zu  Ende  des  Versuches,  b)  Das  durch  Pressen  erhaltbare 
Ol  nimmt  in  den  ersten  Monaten  langsam,  dann  schneller  zu;  es  ist  aber  schon 
gleich  nach  dem  ersten  Monat  gegenüber  der  aus  frischen  Früchten  erhaltenen 
Menge  so  vermindert,  daß  erst  nach  dem  fünften  Monate  die  ursprüngliche  Ausbeute 
wieder  erreicht  wird,  c)  Die  Ole  aus  den  konservierten  Früchten,  die  bei  hellgelber 
Farbe  einen  scharfen  Geschmack  und  Geruch  hatten  und  ebenso  stark  absetzten  wie 
die  Ole  der  Reihe  I,  zeigten  bei  ihrer  Aufbewahrung  beträchtlich  zunehmende  Ver- 
schlechterung. Der  Säuregehalt  stieg  besonders  stark  im  vierten  Monat  der  Aufbe- 
wahrung, von  8  bis  auf  20  ^/o.  Das  spezifische  Gewicht  verminderte  sich  um  1  ^/t 
Einheiten,  der  Gehalt  an  flüchtigen  Säuren  fiel  auf  weniger  als  die  Hälfte,  die  Jod- 
zahl nahm  nur  in  geringem  Maße  zu,  nicht  ganz  eine  Einheit  —  FV.  Oliven  ge- 
salzen, ohne  Ablauf  für  die  Lake,  a)  Die  Ausbeute  an  Preßöl  hat  sich  nach 
dem  ersten  Monat  stark  vermindert,  nimmt  aber  auch  in  den  folgenden  Monaten  noch 
etwas  ab.  b)  Der  Gesamtölgehalt  der  Oliven  vermindert  sich  kontinuierlich,  im  ersten 
Monat  stark  und  in  den  folgenden  schwächer,  im  ganzen  um  etwa  9  ^/o.  c)  Das  in 
den  Preßkuchen  verbleibende  öl  zeigt  sich  gegenüber  dem  ölgehalt  der  Kuchen  von 
frischen  Oliven  etwas  erhöht,  nach  dem  ersten  Monat  um  etwa  4Vo,  nach  dem 
fünften  Monat  iaimer  noch  um  fast  2  ®,/o.  d)  Die  Qualität  der  Öle,  an  dem  Säure- 
gehalt gemessen,  verschlechtert  sich  etwa  in  demselben  Grade,  wie  bei  den  Oliven,  die 
in  fließendem  Wasser  konserviert  werden.  Aber  bezüglich  des  Aussehens  und  des 
Geschmackes  zeigten  sich  die  öle  der  mit  Salz  behandelten  Oliven  besser.  Sie  be- 
saßen eine  schöne,  goldgelbe,  glänzende  Farbe  und,  bis  zum  dritten  Monate  wenigstens, 
normalen  Geruch  und  Geschmack.  Diese  Öle  setzten  nichts  ab  und  waren  auch  am 
wenigsten  oxydiert.  Die  Bestimmung  der  Acetylzahlen  ergab  nämlich  in  dem  nadi 
fünf  Monaten  mit  der  Hand  gepreßten  öl: 

Acetylzahl  Oxystearinsäure 

r  durch  Trocknen  (I.) 30,94  16,94  °  o 

Beim  Auf-  |  in  Salz  mit  Ablauf  (IL) 25,09  13,67  , 

bewahren    |  in  fließendem  Wasser  (III.)      .     .    .  15,60  8,11  , 

l  in  Salz  ohne  Ablauf  (IV,)    .    .    .    .  10,10  5,82  , 

öl  frischer  Oliven 4,80  2,57  , 

Die  Konservierung  der  Oliven  mit  Salz   ohne  Ablauf  der  Lake  kann  demnach 
als  die  beste  angesehen  werden.  a.  Hasterlik. 

Tambon:  Zum  Nachweis  fremder  öle  im  Olivenöl.     Kritische  Be- 
merkungen zu   den    üblichen  Untersuchungsverfahren.     (Rev.   inteniat. 
falsific.  1903,  16,  129 — 132.)  —  Olivenöl  wird  selten  mit  nur  einem  einzigen  frem- 
den öle  verfälscht,  sondern  gewöhnlich  mit  mehreren,  wodurch  erreicht  wird,  daß  die 
Analysenwerte  denen  des  reinen  Öles  nahe  kommen  und  charakteristische  Reaktionen 
für  das  eine  oder  andere  der  zugesetzten  Öle  schwach  und  unsicher  werden.     Außer- 
dem wird  häufig  öl  von  Samen  schlechter  Beschaffenheit  benutzt.     Es  ist  daher  sehr 
schwierig,  nach  den  bekannten  Untersuchungsverfahren   die  Reinheit   eines  Olivenöles 
festzustellen.     Der  Nachweis    von    fremden  Samenölen   ist   nicht  mit  Sicherheit  zu  er- 
bringen,   wenn  sie  nur   zu    1  bis  10°/o    und    selbst    15    bis    20  ^/o    vorhanden   sind. 
Sesamöl  ist  wohl  am  leichtesten  zu  erkennen.     Für  Arachisöl  gibt  es  keine  sichere 
Farbreaktion,  Jodzahl.  Schmelzpunkt  der  Fettsäuren,  Refraktion  geben  nicht  genügende 
Anhaltspunkte,  wenn  die  Mengen  des  Araehisöles   nicht   sehr  bedeutend  sind.     Auch 
die  von  Renard,  Cloez,  Blarez    u.  a.  vorgeschlagenen  Verfahren  ermangeln  der 
Empfindlichkeit.     Die  zur  Erkennung  von   Baumwollsamenöl    benutzte  Bec hin- 
sehe Reaktion  kann  auch  bei  reinem  Olivenöl  eintreten;  in  der  von  Milliau  vorge- 
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schlagenen  Weise  angewandt  (vergl.  Z.  1901,  4,  461)  ist  sie  ebenfalls  unsicher.  Das 
VOD  Buggieri  und  Tortelli  (Z.  1899,  2,  387)  angegebene  Verfahren  ist  um- 
ständlich, die  Bleiseifen  sind  schwer  mit  Äther  auszuwaschen,  sodaß  die  Krystallisation 
der  Arachinsäure  leicht  infolge  Verunreinigung  mit  flüssiger  Fettsäure  verhindert  wird. 

Eine  weitere  Fehlerquelle  ist  vorhanden  in  der  Löslichkeit  der  Arachinsäure  in  Alkohol. 

O.  Sonntag. 

J.  Schumkow:  Kürbissamenöl.  (Westn.  schir.  weschtsch.  1903,4,  29 — 31.) 
—  Russische  Kürbissamen  wurden  zuerst  im  Jahre  1870  von  Dorn  er  und  Wolko- 
witsch  untersucht  Die  Analyse  der  von  der  Schale  befreiten  Samen  ergab  folgendes: 
Öl  44,50^/0,  Stärke  32,75  ^/o(?),  Glykose  4,75^/0;  Spuren  von  ätherischem  öl,  Harz, 
Zacker  und  Farbstoff.  Eiweiß  wurde  nicht  bestimmt.  Das  aus  den  gereinigten  Samen 
erhaltene  Ol,  hatte  keinen  Geruch  und  einen  angenehmen,  dem  Mandelöl  ähnlichen 
Geschmack;  die  Farbe  war  hellgelb.  Das  durch  Ätherextraktion  gewonnene  öl  hatte 
eine  braungrüne  Färbung.  J.  Liskowsky  fand  1874  bei  einer  genauen  Analyse: 
Fette  54,56  0/0,  Eiweißstoffe  36,25 <>/o,  Dextrin  1,02,  Cellulose  0,86 ^'o,  Asche  3,02, 
Stickstoff  5,80.  —  Nach  N.  Kopyilow  (1876)  enthält  der  Kürbissamen  keine  Alka- 
loide  und  auch  nicht,  wie  D o r n e r  und  Wolkowitsch  annehmen,  Glykoside.  Das 
Fett  bestand  aus  den  Glyceriden  der  Myristin säure,  Palmitinsäure  und  Ölsäure.  In 
den  durch  Ätherextraktion  gewonnenen  fetten  ölen,  wurden  freie  Fettsäuren  nachge- 
wiesen. —  Neuere  Angaben  fand  Verf.  in  der  Literatur  nicht  Auf  Veranlassung 
des  Verf.  untersuchte  M.  A.  Jegorow  Kürbissamen,  die  aus  dem  Poltawa'schen 
Gouvernement  stammten  und  in  der  Nähe  von  Samara  gewachsen  waren.  Die 
Samen  wurden  mit  der  Schale  untersucht;  der  ölgehalt  betrug  34,8%.  Kürbissamen 
aus  Kamen ky  im  S am a raschen  Gouv.  enthielten  35,6 ^'o  öl.  Samen  des  bacht- 
schissaraischen  Speisekürbis  ohne  Schale  enthielten  44,47  ^/o  öl,  auf  ungeschälte  Samen 
berechnet  32,22  ®/o.  Daß  die  untersuchten,  russischen  Samen  mehr  öl  enthalten,  als 
die  in  Deutschland  untersuchten,  erklärt  Verf.  durch  das  trockenere  Klima  und  den 
trockeneren  Boden,  worauf  auch  der  größere  Gehalt  an  Wasser  in  den  in  Deutschland 
untersuchten  Kürbissen  hinweist.  A.  RammuL 

E.  Durand  und  A.  Baud:  Über  das  Ca  poch  öl.  (Annal.  chim.  analyt.  1903, 
8,  328 — 330.)  —  Dieses  dem  Kottonöl  ähnliche  öl  ist  in  dem  Samen  von  Eriwlen- 
dron  anfractuosum  enthalten  und  wurde  vom  Verf.  durch  Extraktion  mit  Äther 
daraus  gewonnen.  Das  bei  etwas  über  30^  klare,  gelblich  gefärbte  öl  von  ange- 
nehmem Geruch  und  Geschmack  besitzt  folgende  Konstanten:  Spez.-Gew.  0,8613, 
Refraktion  (bei  40*^)  51,3,  Jodzahl  68,5,  Verseif ungszahl  205,0,  Erstarrungspunkt  des 
Fettes  29,6^  der  Fettsäuren  32^.  Das  öl  verhält  sich  gegenüber  dem  Welm anst- 
echen und  H alp he n 'sehen  Reagens  wie  Kottonöl,  gibt  jedoch  mit  Resorcin  und 
Formaldehyd  keine  charakteristische  Färbung.  Da  die  Samen  außer  Fett  noch  4,82  ®/o 
Stickstoff  (30,12^/0  Protein),  50,5^/0  Holzfaser  und  Kohlenhydrate,  6,4  ^/o  Asche,  darin 
2*^,0  Kali  und  2,8  ^/o  Phosphorsäure  (P2O5)  enthalten,  so  können  dieselben  auch  zweck- 
mäßig als  Futter-  bezw.  Düngemittel  verwendet  werden.  J-  Mayrhofer. 

Patente. 

Friedrich  Lodholz  in  Freiburg  i.  Br.:  Verfahren  zur  ßeschleunigung  des 
Entbitterns  amygdalinhaltiger  Samen  durch  Spaltung  des  Amygdalins 
mittels  des  in  ihnen  enthaltenen  Ferments  in  Gegenwart  von  Wasser. 
D.R.P.  150277  vom  10.  Mai  1903.  (Patentbl.  1904,  25,  636.)  —  Nachdem  der  die  Samen  ent- 
haltende Behalter  evakuiert  worden  ist,  läßt  man  Wasser  in  denselben  eintreten  und  übt  auf 
die  Masse  einen  Druck  von  etwa  2—5  Atmosphären  aus.  Hierdurch  wird  ein  schnelleres  und 
besseres  Durchdringen  mit  Wasser  erzielt,  so  daß  dementsprechend  auch  die  Entbitterung 
in  viel  kfirzerer  Zeit  erfolgt.  A.  Oelker. 
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Mehle  und  Backwaren. 

Wacker:  Gefärbte  Hülsenfrüchte.  (Bericht  des  üntersuchuiigsamtes 
Ulm  1902 — 1904,  18.)  —  Aus  grünen  Erbsen,  die  an  Wasser  einen  grünen  Farb- 
stoff abgaben,  wurde  eine  kleine  Menge  eines  grünen  Farbstoffes  isoliert,  der  wahr- 
scheinlich aus  Chlorophyll  bestand.  Bei  einer  Beanstandung  von  derart  aufgefärbten 
Erbsen  würde  eine  richterliche  Entscheidung  von  Interesse  sein,  da  ein    und  derselbe 

Farbstoff,  der  durch  Lagern  der  Erbsen  verloren  gegangen  war,  wieder  ersetzt  wurde. 

C.  Mai. 

J«  Buchwald:  Das  Erkennen  von  Kastorbohnenmehl  im  Weizen- 
mehle. (Die  Mühle,  Leipzig  1904,  Sonderabdruck.)  —  Die  Ansichten  der  Praktiker 
über  den  Wert  eines  Bohnenmehlzusatzes  zum  ßackmehle  sind  geteilt.  Während 
einerseits  behauptet  wird,  ein  Zusatz  von  2  ^/o  zum  Weizenmehle  mache  die  Backware 
glasig  und  blaß,  wird  von  anderer  Seite  mitgeteilt,  daß  in  Süddeutschland,  besonders 
in  Württemberg,  Kastorbohnenmehl  (von  Vicia  Faba)  vielfach  verwendet  werde,  um 
aus  Mehlen  von  schwerer  Backart  ein  leichteres,  luftigeres  Gebäck  zu  erzielen.  In  den 
württembergischen  Militärbäckereien  soll  Kastormehl  regelmäßige  Verwendung  fmden, 
um  das  Kommißbrot  großer  und  dadurch  verdaulicher  zu  machen.  —  Zum  Nachweise 
von  Bohnen mehl  im  Weizenmehle  hat  der  Verf.  mit  Erfolg  die  Wittmack'sche 
Verkleisterungsmethode  angewandt.  Wird  1  g  Mehl  mit  100  ccm  Wasser  auf  65^ 
erhitzt,  dann  verquellen  die  Weizen stärkekörner,  die  der  Bohne  aber  nicht.  Besonders 
deutlich  tritt  der  Unterschied  hervor,  wenn  man  die  erhitzten  Gemische  einige  Tage 
stehen  läßt  Durch  vergleichende  Versuche  mit  selbst  hergestellten  Gemischen  kann 
man  den  Bohnen mehlgehalt  quantitativ  feststellen.  A,  Hebebrand. 

P.  Behrend  und  E.  Klaiber:  Vergleichende  Mahl-  und  Back  versuche, 
angestellt  mit  inländischen  und  ausländischen  Weizens  orten.  (Fühling's 
Landwirtsch.  Ztg.  1904,  53,  41—51,  73—85  u.  121—129.)  —  Zu  den  VersucheQ 
wiu'den  die  nachstehenden  Weizensorten  verwendet:  1.  Im  Inlande  angebaute  Sorten: 
Shiriff  (Beseler  Squarehead  III),  Landweizen,  Sommerweizen,  Squarehead,  und  2  Sorteo 
Dinkel,  Landdinkel  und  Tiroler  Dinkel,  welcher  in  Württemberg  eine  hervorragende 
Stellung  als  Brotfrucht  einnimmt.  2.  Eingeführte  Sorten:  Azima  I  und  II  aus  Süd- 
rußland, Bahia  blanca  aus  Südamerika,  Kansas  und  Redwinter  aus  Nordamerika. 
Die  beiden  Dinkelsorten  mußten  zunächst  entspelzt  („gegerbt")  werden,  wobei  sie  72,9 
bezw.  69,3  ^/o  „Kernen"  lieferten.  Beim  Putzen  gaben  die  inländischen  Sorten  im 
Mittel  3,3 ®/o,  die  ausländischen  2,6 ^/o  Abfall,  während  Fischer  (Fühling's  Land- 
wirtsch. Ztg.  1902,  51,  17)  bei  seinen  „zunftgemäßen  Backversuchen"  bei  den  aus- 
ländischen Weizensorten  einen  Abgang  von  15 — 21  ®/'o  festgestellt  hatte.  Das  Hektoliter- 
gewicht schwankte  bei  den  inländischen  Weizensorten  zwischen  71,9  und  ^77,7,  bei 
den  Dinkelsorten  zwischen  68,5  und  70,2,  bei  den  ausländischen  Weizensorten  zwischen 
77,0  und  79,7  kg.  —  Von  jeder  Sorte  wurden  je  500  kg  regelrecht  vermählen  und 
in  üblicher  Weise  die  Mehle  in  den  Feinheitsgraden  0 — 7  gewonnen.  Mehl  No.  0 
wird  für  feinste  Backwaren  und  Konditorwaren,  Mehl  No.  1  und  2  für  Milchbrote 
und  im  Haushalte,  Mehl  No.  3  zur  Hei*stellung  von  halbweißem  Brot,  Mehl  No.  4 
zur  Herstellung  von  Schwarzbrot  verwendet,  während  Mehl  No.  5  als  Streumehl  und 
Mehl  Nr.  6  zu  Futterzwecken  Verwendung  finden.  Die  Mahlausbeute  betrug  im 
Mittel  in  Prozenten: 

Mehl  Mehl  Mehl 

0  +  1  ^  +  4:  0  bis  4 

Einheimische  Sorten        49,3  22,2  77,1 

Eingeführte         ,  47,6  23,2  75,4 

Demnach  erwiesen    sich  die   einheimischen  Sorten   den    ausländischen  bezüglich 
der   Mehlausbeute   ein   wenig   überlegen.     Die   letzteren   hatten    aber    eine  günstigere 
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Zusammensetzung,  wie  die  nachstehende  Zusammenstellung  zeigt,  welche  die  prozentige 
Zusammensetzung  der  Weizen  und  der  Mehle  0,  1,  3,  4  im  Mittel  angibt. 


Sorten 


Einbeimische 
Eingeführte 


Wassergehalt 


Weizen 


0 


Weizenmehle 
3   :  4 


1 


16,2 
13,2 


14.6  14,9 
13,2  13,6 


14,613,7 
13,6'l2,8 


Proteingehalt 


Weizen 


Weizenmehle 
0  ,   1   '   3   1  4 


Aschengehalt 


Weizenmehle 


Weizen 


0 


1 


10,7       9.7    9,4;  10,4  13,7 
13,9     12,7  12,214,0,17,2 


1,75     0,410,45  0,591,42 
1,68     0,38  0,410,631,40 


Hiernach  zeichnen  sich  die  ausländischen  Sorten  durch  einen  nicht  unerheblich 
niedrigeren  Wassergehalt  und  höheren  Proteingehalt  aus.  Mit  abnehmendem  Fein- 
heitsgrad steigt  der  Gehalt  an  Protein  und  Mineral  bestand  teilen.  Den  Kleber  hat  der 
Verf.  nicht  bestimmt.  —  Die  Back  versuche  wurden  mit  je  25  kg  Mehl  in  einer  Bäckerei 
in  landesüblicher  Weise  ausgführt.  Auf  je  100  kg  Mehl  0  und  1  wurden  16  Liter 
Wa«*ser,  12  Liter  Milch  und  600  g  Hefe,  bei  den  Mehlen  3  und  4  je  24  Liter 
Wasser,  200  g  Hefe  und  14 — 16  kg  Sauerteig  zur  Herstellung  der  Vorteige  ver- 
wendet. Die  letzteren  wurden  dann  mit  dem  Rest  des  Mehles  und  12  Liter  Milch 
(Mehle  0  und  1)  sowie  mit  der  notwendig  erseheinenden  Menge  Wasser,  bezw.  nur 
mit  Wasser  (Mehl  3  und  4)  bis  zur  richtigen  Teigkonsistenz  verarbeitet.  Es  wurden 
im  Mittel  die  nachstehenden  Teiggewichte,  bezogen  auf  100  kg  Mehl,  erhalten: 


Mehl  0 

Mehl  1 

Mehl  3 

Mehl  4 

Einheimische  Sorten 

158,7  kg 

158,1  kg 

168,8  kg 

178,3  kg 

Eingeführte         „ 

162,5    . 

162,7    , 

172,5    . 

181,3    , 

Danach  lieferten  die  Mehle  der  ausländischen  Weizensorten  eine  Mehrausbeute 
an  Teig  von  1,7  bis  2,9  ®/o.  Dieses  Plus  ist  hauptsächlich  durch  den  höheren  Stick- 
stoffgehalt, welchem  der  Klebergehalt  bis  zu  einem  gewissen  Grade  parallel  läuft^  zu 
erklären.  Je  mehr  Kleber  ein  Mehl  enthält,  desto  mehr  Wasser  vermag  es  bei  der 
Teigbereitung  zu  binden.  Mit  steigender  Mehlnummer  wächst  auch  die  Teigausbeute.  — 
Au8  den  Teigen  wurden  Brote  im  Gewicht  von  etwa  1  kg  gebacken.  Die  Temperatur 
der  Backöfen  betrug  215  bis  240^  meist  220— 230^  die  Backdauer  45  bis  68  Minuten, 
durchschnittlich  annähernd  1  Stunde.  Das  frische  Brot  nahm  nach  24  Stunden 
etwa  3  ®/o  am  Gewicht  ab.  Nach  dieser  Zeit  betrug  die  durchschnittliche  Brotausbeute, 
berechnet  auf  100  kg  Mehl: 


Mehl  0 

Mehl  1 

Mehl  3 

Mehl  4 

Einheimische  Sorten 

134,4  kg 

134,7  kg 

130,8  kg 

138,6  kg 

Eingeführte         „ 

136,9    , 

138,0    , 

134,2   „ 

142,2    . 

Die  beim  Verbacken  ausländischer  Mehle  beobachtete  durchschnittliche  Mehr- 
ausbeute an  Brot  gegenüber  dem  einheimischen  Produkt  betrug  etwa  2 — 2,5  °/o,  welche 
Differenz  als  erheblich  nicht  bezeichnet  werden  kann.  —  Zur  Feststellung  der  Qualität 
der  Brote  wurde  das  Volumen  bestimmt,  sowie  von  Sachverständigen  Geschmack  und 
Aussehen  geprüft.  Die  Volumbestimmung,  welche  nach  der  Schrotmethode,  in  An- 
betracht der  Größe  der  Brote  aber  mit  Rapssamen,  ausgeführt  wurde,  ergab  die  nach- 
stehenden Mittelzahlen,  bezogen  auf  1  kg  Brot: 


Einheimische  Sorten 
Eingeführte         , 


Mehl  0 
3,27  1 
3,38  1 


Mehl  1 
3,16  1 
3,24  1 


Mehl  3 
2,90  1 
3,07  1 


Mehl  4 
2,53  1 
2,55  1 
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Die  ausländischen  Sorten  haben  demnach  ein  um  ein  geringes  lockereres  Gebäck 
geliefert.  Von  einer  durchgehenden  Überlegenheit  der  auslandischen  Weizensorten 
kann  aber  nicht  gesprochen  werden.  Nur  bei  Mehl  3  waren  die  ausländischen  Sorten 
sämtlich  den  einheimischen  überlegen.  Bezüglich  der  Qualität  der  Brote  wurde  fest- 
gestellt, daß  nur  die  Mehle  aus  Squarehead-Weizen  Gebäcke  geliefert  hatten,  deren 
Qualität  unter  dem  Durchschnitt  war.  —  Die  Verff.  betonen  zum  Schlüsse,  daß  die 
Deutung  der  Ergebnisse  ihrer  Versuche  mit  Vorsicht  zu  erfolgen  habe  und  daß  erst 
die  Ergebnisse  mehrere  Jahre  hindurch  fortgesetzter  Versuche  abzuwarten  seien. 

A,  Hebebrand. 

A.  Schmid:  Gelbes  Brot.  (Jahresbericht  des  thurgauischen  kantonalen  Lä- 
boratoriums,  1903,  6 — 7.)  —  Das  Brot  einer  Bäckerei  zeigte  während  einiger  Zeit 
gelbe  Flecken;  die  Untersuchung  einer  Mehlteigprobe  ergab,  daß  die  Flecken  von 
farbstofferzeugenden  Fadenpilzen  herrührten.  Nach  Verwendung  eines  anderen  Wassers 
zur  Bereitung  des  Teiges  hatte  das  Brot  wieder  normale  Beschaffenheit         C,  Mai, 

Wacker:  Dauerbrot.  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  Ulm  1902 — 1904, 
14.)  —  Die  Vorechriften  zur  Herstellung  von  Dauerbrot  von  drei  Firmen  unter- 
schieden sich  voneinander  dadurch,  daß  in  zweien  davon  ein  Zusatz  von  stark  hygro- 
skopischen Salzen  zum  Teig  gemacht  wird,  während  die  dritte  die  Erhaltung  der 
Feuchtigkeit  durch  Beimischung  von  gequollenem  Reis  bewirken  läßt.  Versuche  mit 
letzterer  Sorte  zeigten,  daß  ein  richtig  zubereitetes  Roggenbrot  den  gleichen  Feuchtig- 
keitsgehalt behält,  wie  das  Dauerbrot  mit  Reiszusatz.  Dagegen  wurde  festgestellt, 
daß  das  Dauerbrot  noch  24  Stunden  nach  dem  Backen  in  der  Krume  52 — 54^0 
Feuchtigkeit  gegenüber  45 — 46^0  im  gewöhnlichen  Roggenbrot  enthält  ^»  '^«*- 

D.  Ottolenghi :  Über  den  Nachweis  von  Eigelb  in  Nährteigen  und 
über  einige  Anwendungen  von  Niederschlagsreaktionen  in  der  Nah- 
rungsmittelchemie. ( Vorläufige  Mitteilung.)  ( Atti  della  R.  Accad.  dei  Fisiocritici 
1902,  [4]  14,  Sonderabdruck,  8  Seiten).  —  Verf.  berichtet  über  Vorversuche,  die  zu 
der  im  nachfolgenden  Referat  eingehender  beschriebenen  Serummethode  zum  Nachweis 
von  Eigelb  geführt  haben.  Derartige  biologische  Reaktionen  lassen  sich  vielleicht 
auch  zur  Unterscheidung  der  verschiedenen  Getreidemehle,  bei  denen  die  mikroskopische 
Prüfung  oft  versagt,  und  unter  Umständen  auch  bei  der  Untersuchung  von  Brot 
verwenden.  TT.  Boih, 

D.  Ottolenghi:   Eine  neue  Methode  zum  Nachweis  der  Gegenwart 
von  Eigelb  in  Nährteigen.    (Archivio  per  le  Scienze  Mediche  1903,  27,  Sonder- 
abdruck, 28  Seiten.)  —  Die   qualitative  Methode  von   Juckenack  (Z.   1900,  3,  1) 
liefert,   besonders    wenn  der  Teig  nur  wenig  Eigelb  enthalt,   keine    zuverlässigen  Er- 
gebnisse, worauf  auch  schon  Send tner  (Z.  1902,  6,  1008)  hingewiesen  hat    Dagegen 
ließe  sich  vielleicht   die  Gegenwart   oder  Abwesenheit   von  Eigelb  in  Teigwaren  nach 
der   Römer 'sehen   Methode   (Z.  1901,  4,   1070)   mittels   des   Sitosterins    bezw.  eines 
Gemenges  von  Sitosterin  und  Cholesterin  oder   ihrer  Essigsäureester  nachweisen,  doch 
wäre  dieser  immerhin  langwierigen  Methode   das  kaum  umständlichere  Verfahren  von 
Juckenack   vorzuziehen,    das  gleichzeitig  eine  annähernde  Schätzung  des  Eigelbgc- 
haltes  gestattet     Verf.  empfiehlt  nun  zum  qualitativen  Nachweis  von  Eigelb  in  Teig- 
waren folgende  biologische  Reaktion :  Durch  Injektion  von  Hühnereigelb  in  Kaninchen 
gelingt  es,   dem  Serum    dieser  Tiere    die  Fähigkeit  zu  verleihen,   in  vitro  bei  (Segen- 
wart  wässeriger  Eigelblösungen  einen  charakteristischen  Niederschlag  zu  geben.   Diese 
Reaktion,  die  noch  mit  sehr  verdünnten  Eigelblösungen  (1:25  000  —50000)  eintritt, 
ist  unter  bestimmten  Bedingungen,  d.  h.  wenn  man    nur   wenig  Serum  (0,2  ccm  des- 
selben auf  1,5  ccm  der  Eigelblösung  bezw.  des  Teigextraktes)  verwendet,  spezifisch  für 
das  Eigelb.    Sie  tritt  dann  nicht,  wie  dies  bei  höheren  Konzentrationen  der  Fall  ist,  m»t 
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Eiweißlösungen  noch  auch  mit  Teigen,  die  Maismehl  enthalten,  ein.  Die  Sera  verlieren 
ihre  spezifische  fallende  Wirkung  nicht  beim  mehrstündigen  Erhitzen  auf  35^  während 
die  Eigelblösungen,  mehrere  Minuten  gekocht,  bereits  die  Fähigkeit,  mit  den  ent- 
sprechenden Sera  zu  reagieren,  zum  Teil  einbüßen.  Ein  Zusatz  von  Äther  (2 — 5  ccm) 
oder  rasches  Trocknen  auf  Filterpapier  bei  gewöhnlicher  Temperatur  ändert  nicht  das 
Fällungsvermögen  der  Sera,  die  auf  diese  Weise,  z.  B.  in  ätherischer  Lösung  in  kleinen 
eingeschmolzenen  Eprouvetten  oder  auf  Filterstreifen  in  dunklen  verschlossenen  Flaschen 
aufbewahrt  werden  können.  Mit  der  Zeit  nimmt  allerdings  die  fällende  Wirkung, 
jedoch  sehr  allmählich  ab.  So  fällte  ein  frisch  bereitetes  Serum  noch  1  :  25000  Eigelb, 
nach  10  Monaten  nur  1  :  3000—6000,  aber  dieses  Serum  gestattete  auch  noch  nach 
dieser  Zeit  stets  den  Nachweis  von  2  bezw.  1  Ei  auf  1  kg  Mehl  in  Teigwaren. 
Gerade  für  den  Nachweis  von  Eigelb  in  Teigwaren  selbst  in  geringsten  Mengen  eignet 
sich  nach  Verf.  die  angegebene  Serummethode,  die  unter  Umständen  auch  zu  einer 
quantitativen  ausgestaltet  werden  könnte.  Aus  einem  Kaninchen  kann  man  soviel 
Blut  entnehmen,  um  30 — 40  ccm  Serum  für  etwa  150—200  Beaktionen  zu  haben, 
die  man  in  der  angegebenen  Weise  aufbewahren  kann.  Es  genügt  alle  2  Monate 
etwa  das  Serum  auf  seine  Empfindlichkeit  bei  Teigwaren  mit  bekanntem  Eigelbgehalt 
zu  prüfen.  TT.  Roth. 

D.  Ottolenghi:  Ein  niederschlagendes  Serum  für  das  Mutterkorn. 
(Atti  della  R.  Accad.  dei  Fisiocritici  1903,  [4]  15.  Sonderabdruck,  2  Seiten.)  — 
Durch  indovenöse  Injektion  von  Extrakten  von  Mutterkorn  in  physiologischer  Koch- 
salzlösung gelang  es  Verf.,  aus  Kaninchen  Sera  zu  gewinnen,  die  gerade  mit  den 
wässerigen  Extrakten  dieses  Pyrenomyceten  einen  deutlichen  Niederschlag  gaben. 
Auf  diese  Weise  denkt  Verf.  Mutterkorn  auch  im  Mehl  und  im  Brot  nachzuweisen, 
zumal  sich  die  Mutterkomsera  völlig  inaktiv  gegen  die  wässerigen  Extrakte  von  Ge- 
treidemehlen erwiesen.  TT.  Both. 

Alfred  PoUak:  Triebkraftbestimmung  der  Hefe  und  Einwirkung 
von  Backhilfsmitteln  auf  die  Teiggärung.  (Zeitschr.  Spiritus-Ind.  1904, 
27,  125 — 126.)  —  'Die  Ausführung  der  Triebkraftbestimmung  im  Teige  geschieht 
folgendermaßen:  100  g  eines  gut  abgelegenen  Mehles,  dessen  Qualitäten  gut  bekannt 
oder  bestimmt  worden  sind,  werden  abgewogen,  außerdem  2  g  der  Hefe.  Gleichzeitig 
werden  genau  60  ccm  destilliertes  Wasser  (von  30®  C)  in  ein  kleineres  Becherglas 
gemessen.  Um  die  Verhältnisse  der  Praxis  möglichst  einzuhalten,  wird  mit  Vorteig 
gearbeitet;  in  speziellen  Fällen  empfiehlt  sich  direkte  Teigbildung.  In  ersterem  Falle 
wird  die  Hefe  im  Wasser  feinst  verteilt,  dann  vom  abgewogenen  Mehle  im  Becher- 
glase mit  dem  Glasstabe  so  viel  hineingemischt,  daß  ein  dünner  Teig  entsteht,  der 
noch  gerade  leicht  aus  dem  Glase  fließt.  Das  Glas  kommt  nun  auf  30  Minuten  in 
ein  Wasserbad,  das  konstant  auf  30®  C  gehalten  wh'd.  Der  vom  abgewogenen  Mehl 
übrig  gebliebene  Teil  wird  auf  ein  glattgehobeltes  Brett  von  entsprechenden  Dimen- 
sionen ausgeschüttet,  der  fertige  Vorteig  darauf  gegossen,  zuerst  mit  dem  Glasstab 
innig  vermengt,  und  schließlich  mit  den  Händen  eine  genau  bestimmte  Zeit  lang 
geknetet  Der  dem  Glase  noch  anhaftende  Vorteig  wird  derart  herausgebracht,  daß 
man  so  viel  Mehl  in  das  Becherglas  gibt,  bis  eine  ziemlich  trockene  Masse  aus  dem 
Teige  beim  Verrühren  mit  dem  Glasstabe  wird,  die  dann  leicht  und  vollständig  mit  einem 
bereit  gehaltenen  kleinen  Messer  herausgekratzt  und  dem  Teige  zugemischt  werden 
kann.  Ebenso  wird  der  Glasstab  gereinigt.  Um  beim  Kneten  das  Kleben  des  Teiges 
an  den  Händen  und  am  Brette  zu  verhindern,  ist  es  notwendig,  stets  eine  kleine 
Menge  des  abgewogenen  Mehles,  etwa  3  g,  bis  zum  Schlüsse  zu  reservieren,  welches 
dann  in  entsprechender  Weise  so  auf  dem  Brette  und  auf  den  Händen  verteilt  wird, 
daß  das  Ankleben  des  Teiges  verhindert  ist  Schließlich  wird  jede  Spur  von  Teig 
von  dem  Brette  oder  von  den  Händen  mit  dem  Messer  abgekratzt  und   mit  in  den 
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Teig  geknetet,  so  daß  tatsächlich  der  gebildete  Teig  den  ursprünglich  abgewogenen 
Mengen  entsprechen  muß,  bis  auf  ganz  kleine,  unvermeidliche  Verluste  durch  Ver- 
stauben und  Verdunsten;  es  kann  dies  nötigenfalls  mit  der  Wage  nachkontrolliert 
werden.  Die  zum  Anmachen  des  Teiges  notwendige  Zeit  wird  bei  einiger  Cbung  stets 
gleich  bleiben,  etwa  5  Minuten;  geknetet  wird  dann  gleichmäßig,  immer  nach  5  Mi- 
nuten. Schließlich  wird  der  Teig  zu  einem  Zylinder  mit  etwas  breiterer  Basis  geformt 
und  in  einen  vorgewärmten  graduierten  Meßzylinder,  der  eingefettet  oder  mit  Mehl 
innen  bestaubt  wurde,  fallen  gelassen.  Durch  Schwingen  des  Zylinders  wird  der  Teig 
gezwungen,  die  Form  genau  auszufüllen;  außerdem  wird  mit  einem  entsprechenden 
Holzstempel  die  obere  Fläche  des  Teigzylinders  geebnet  und  dann  das  Volumen  ab- 
gelesen. Der  Zylinder  kommt  dann  in  ein  konstant  bei  30°  C  gehaltenes  Wasserbad^ 
wo  jede  20  oder  30  Minuten  das  Volumen  des  aufgehenden  Teiges  gemessen  wird, 
indem  man  mit  dem  bereit  gehaltenen  Holze  die  sich  kuppenartig  gestaltende  Decke 
des  Teiges  ebnet  und  abliest.  Man  beobachtet  gewöhnlich  zwei  Stunden,  nötigenfalls 
länger,  bis  zum  beginnenden  Zusammenfallen  des  Teiges,  um  aus  dem  dabei  erreichten 
Volumen  und  Zeitpunkte  weitere  Schlüsse  auf  das  verwendete  Material  ziehen  zu 
können.  —  Die  erhaltenen  Ergebnisse  werden  graphisch  dargestellt,  indem  man  mit 
Hilfe  eines  Koordinatensystems  die  in  den  aufeinanderfolgenden  Zeitpunkten  abge- 
lesenen Volumina  in  Form  einer  Kurve  darstellt.  Folgende  Gresichtspunkte  können 
nun  bei  Durchführung  dieser  Analysenmethode  ins  Auge  gefaßt  werden :  Bei  gegebener 
bestimmter  Mehltype  mit  fixierter  Arbeitsweise  ist  die  Triebkraft  einer  Hefe  zu  be- 
stimmen, zahlenmäßig  ausgedrückt  durch  die  Volumzunahme  nach  2  Stunden,  in 
Prozenten  des  ursprünglichen  Teigvolumens.  Bei  gegebener  Hefe  ist  die  Art  der  Teig- 
bildung und  Verlauf  der  Teiggärung  bei  zwei  verschiedenen  Mehlen  zu  vergleichen, 
zum  Teil  empirisch,  zum  Teil  aus  der  graphischen  Darstellung  zu  ersehen.  Die  Be- 
deutung des  Vorteiges  ist  für  eine  bestimmte  Arbeitsweise  und  bestimmtes  Material 
zu  bestimmen.  Die  Wirkung  von  Backhilfsmitteln  ist  zu  kontrollieren.  Verf.  hat 
insbesondere  Beispiele  durchgeführt,  um  die  Einwirkung  von  diastatischen  Malzextrakten 
auf  die  Volumzunahme,  Elastizität  des  Teiges,  Feinporigkeit  und  Greruch  festzustellen. 
Zur  Feststellung  ihrer  Wirkung  als  Hefen  Stimulans  wurde  in  einzelnen  Fällen  die 
Hayduk'sche  Gärkraftbestimmung  derart  diu-ch geführt,  daß  einmal  nur  mit  der 
üblichen  10®/o-igen  Rohi-zuckerlösung ,  das  andere  Mal  mit  dem  zu  untersuchenden 
Material  gearbeitet  wurde;  und  zwar  woirde  es  in  einer  Menge  zugesetzt,  daß  die  Gär- 
flüssigkeit davon  l^/o  enthielt.  Die  sonstige  Bestimmung  blieb  dieselbe.  Die  erhal- 
tenen Ergebnisse  zeigen  klar,  wie  stark  die  einzelnen  Backhilfsmittel  anregend  auf 
die  Gärung  der  Hefe  wirken.  Es  sei  nur  noch  darauf  aufmerksam  gemacht,  daß  die 
von  der  Gärflüssigkeit  in  Ruhe  festgehaltene  Kohlensäuremenge  beim  Arbeiten  mit 
den  verschiedenen  Zusätzen  stark  wechselt,  ähnlich  wohl  wie  das  Lösungsverraögen 
für  Kohlensäure  verschieden  zusammengesetzter  Bierwürzen  und  Biere.  Da  es  sich 
hier  aber  nur  um  die  tatsächlich  freiwerdende  Kohlensäure  handelt,  muß  dafür  gesollt 
werden,  daß  während  des  Vergärens  die  Flüssigkeit  sich  mit  Kohlensäure  sättigt  und 
während  der  halbstündigen  Gärung  das  Gärgefäß  nicht  gerüttelt  werde,  da  sonst  die 
dabei  freiwerdende  Kohlensäure  die  Ergebnisse  beeinträchtigt  —  Zum  Schluß  teilt 
Verf.  einige   ausgewählte  Beispiele  mit,   welche  das  Ausgeführte  erläutern. 

H.  Bö'Uger. 

E.  Fleurent:  Ober  die  Beziehungen  zwischen  dem  Kleber-  und  dem 
Gesamt- St  ick  st  off  geh  alt  der  verschiedenen  Weizenarten.  (Gompt.  rend.  1903, 
187,  1312—1315.)  —  Vergl.  Z.  1904,  8,  251. 
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Wurzelgewächse,  Gemüse  und  sonstige  pflanzliche  Nahrungsmittel. 

P.  Behrend:  Über  die  Zusammensetzung  verschiedener  Sorten 
von  Topinamburknollen,  die  teils  im  Frühjahre,  teils  im  Herbst  ge- 
erntet  wurden.  (Journ.  Landw.  1904,  52,  127 — 143.)  —  Die  günstigen  Erfah- 
rungen, welche  man  mit  der  Topinambur  als  Futterpflanze  gemacht  hat^  stehen  nicht 
im  Einklänge  mit  der  geringen  Ausdehnung  ihres  Anbaus,  welcher  sich  in  den  letzten 
Jahren  in  Deutschland  nur  auf  2  —  3000  Hektar  erstreckte.  Dieser  Umstand  gab  dem 
Verf.  Veranlassung,  Untersuchungen  von  TopinamburknoUen  aufzunehmen.  Er  führt 
zunächst  die  einschlägige  Literatur,  aber  nur  bis  zum  Jahre  1888,  an  (vergl.  Z.  1899, 
3,  517)  und  teilt  dann  die  Ergebnisse  seiner  Untersuchungen  von  7  Topinambursorten 
mit,  welche  teils  im  Herbst,  teils  im  Frühjahre  geemtet,  teils  mehrere  Sommermonate 
hindurch  im  Keller  aufbewahrt  worden  waren.  Die  Untersuchung  ergab  die  nach- 
feteheuden  prozentigen  Durchschnittszahlen  für  den  Wassergehalt  und  die  übrigen,  auf 
Trockensubstanz  berechneten  Bestandteile. 
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Der  Glykosewert  wurde  durch  20  Minuten  langes  Erhitzen  von  1  g  Substanz 
mit  100  ccm  Wasser  und  5  ccm  Salzsäure  (1,12  spez.  Gew.)  und  Berechnung  des 
Reduktions wertes  als  Glykose  ermittelt.  Stärkere  Säure  verursachte  Zersetzung  der 
gebildeten  Fruktose.  Die  letztere  entsteht  bei  der  Inversion  aus  dem  in  größter 
Älenge  in  der  Topinambur  enthaltenen  wasserlöslichen  Kohlenhydrat  Synanthrose 
(Popp)  oder  Lavulin  (Di eck  und  Tollen s),  welches  vor  der  Inversion  weder  die 
Fehlin g'sche  Lösung  reduziert  noch  die  Polarisationsebene  dreht.  Während  der 
Zeit  der  Winterruhe  im  Boden  scheint  ein  Teil  des  Lävulins  hydrolysiert  zu  werden 
unter  Bildung  reduzierender  Kohlenhydrate.  Andererseits  scheint  sich  aber  auch  ein 
dem  Stärkemehl  ahnlich  sieh  verhaltendes  Kohlenhydrat  zu  bilden.  —  Beim  Aufbe- 
wahren im  Keller,  während  der  Sommermonate,  haben  sich  die  Knollen   gut  gehalten 

und  sich  nicht  wesentlich  in  ihrer  chemischen  Zusammensetzung  geändert. 

A,  Hebebrand. 

0.  V.  Czadek:  Versuche  über  die  Eisenaufnahme  von  Spinat  1  ei 
Düngung  mit  Eisensalzen.  (Zeitschr.  landw.  Versuchswesen  Österreich  1 904,  7, 
65 — 67.)  —  Ausgehend  von  der  Annahme,  daß  das  Eisen  vornehmlich  in  organischer 
Bindung  im  Organismus  resorbiert  und  in  den  wirksamen  Eisenpräparaten  nur  zu 
einem  geringen  Teil  ausgenutzt  wird,  hat  der  Verf.  versucht,  den  Eisengehalt  der 
Pflanzen  durch  Düngung  zu  vermehren,  um  die  Assimilation  des  Eisens  für  den 
menschlichen  Organismus  möglichst  günstig  zu  gestalten.  Er  hat  zu  diesem  Zwecke 
die  Erde  von  Versuchstöpfen  mit  0,5  und  2^/o  frisch  gefälltem  Eisenoxydhydrat  ge- 
düngt und  Spinatpflanzen  geerntet,  welche  0,18  bezw.  0,23  ^/o  Eisen  gegenüber  0,03  °/o 
der  ungedüngten  Kon  trollpflanzen  in  der  Trockensubstanz  enthielten.  Der  Ernte- 
ertrag verringerte  sich  aber  mit  steigendem  Eisengehalte.  —  Für  die  Eisentherapie 
würde  ein  Gemüse,  welches  erhöhte  Eisenmengen  nur  in  organisch  gebundener  Form 
enthält,  sehr  wertvoll  sein.  A,  Hebebrand. 
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E.  H.  Farr  und  R.  Wright:  Das  bestrittene  Vorkommen  eines 
mydriatischen  Alkaloids  in  Lactuca  virosa.  (Pharm.  Journ.  1904,  72, 
186 — 187.)  —  Dy  mond  hatte  in  verschiedenen  Latticharten  ein  mydriatisches  Alkaloid 
gefunden,  das  er  als  identisch  mit  Hyoscyamin  erkannte  (Journ.  Chem.  Soc.  1891). 
Da  es  Braithwaite  und  Stevenson  nicht  gelang,  ein  Alkaloid  aus  Lactuca  virosa 
abzuscheiden,  haben  die  Verff.  die  Untersuchung  wieder  aufgenommen  und  gefunden, 
daß  tatsächlich  ein  stark  mydriatisch  wirkendes  Alkaloid  in  Lactuca  virosa  enthalten 
ist.  Während  Dy  mond  im  Extrakt  von  Lactuca  sativa  einen  Alkaloidgehalt  von 
0,02  ^/o  nachgewiesen  hatte,  konnten  die  Verff.  aus  dem  Extrakte  von  Lactuca  virosa 
0,028^/0  Alkaloid  abscheiden.  A.  Hehcbrand. 

K.  Yon  Wahl:  Untersuchungen  über  Konservenverderber.  (Bericht 
der  Großh.  badischen  landw.  Versuchsanstalt  Augustenberg,  1903,  35 — 36.)  —  Die 
früher  (Z.  1904,  7,  313)  besprochenen  Versuche  wurden  fortgesetzt  und  insbesondere  die 
Widerstandsfähigkeit  der  Sporen  von  Konserven  verderbenden  Bakterien  gegen  feuchte 
Wärme  näher  geprüft  Diese  Widerstandsfähigkeit  ist  im  allgemeinen  groß,  das  ver- 
schiedene Sporenmaterial  zeigt  aber  auch  große  Verschiedenheiten.  Von  größtem 
Einflüsse  ist  das  Medium,  worin  die  Sporen  gekocht  werden.  Karottenabkochung 
wirkt  am  schädlichsten,  Bohnenabkochung  weniger  schädlich,  aber  immer  noch  schäd- 
licher als  Erbsenabkochung  und  Wasser.  Karottenabkochung  nimmt  bei  wiederholtem 
Erhitzen  an  Schädlichkeit  gegenüber  den  Sporen  zu;  es  scheint  beim  Erhitzen  eine 
Zersetzung,  wahrscheinlich  des  Zuckers  einzutreten,  wobei  Stoffe  mit  antiseptischen 
Eigenschaften  entstehen.  Der  geringe  Säuregehalt  der  Karottenabkochung  war  ohne 
Einfluß.  C.  Mai. 

A.  Hilger  und  W.  Merken»:  Über  Solanin.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1903,  9B, 
3204-3206.) 

S.  Zeisel  und  J.  Wittmann:  Zur  Kenntnis  des  Solanin s.  (Ber.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1903,  86,  3554-3558.) 

Patente. 

Hermann  Wintruif  in  Bremen:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Trocken- 
futters  aus  Kartoffeln,  Rüben  oderdergl.  unter  Zusatz  von  Korkmehl.  D.R.P. 
145 146  Yom  17.  Juli  1902.  (Patentbl.  1903.  24,  1779.)  —  Die  zu  Mus  verarbeiteten  Kartoffeln, 
Rüben  u.  s.  w.  werden  mit  gemahlenem  Kork  vermischt,  welcher  das  nahezu  vollständige 
Auftrocknen  des  Muses  ohne  Zusammenballen  der  Masse  bewirkt.  Die  Masse  kann  infolge- 
dessen leicht  noch  mit  weiteren  Nährmitteln ,  insbesondere  Fettabfällen  bezw.  Rückständen 
behufs  Anreicherung  an  Nährstoffen  vermengt  werden.  Das  Gemisch  wird  hierauf  getrocknet 

Dr.  Ludwig  Weil  in  Straßburg  i.  E.:  Verfahren  zur  Gewinnung  von  Sapo- 
nin  aus  Roßkastanien.  D.R.P.  144760  vom  7.  August  1900.  (Patentbl.  1903,  24,  1623.) 
—  Die  geschälten  Samen  werden  zuerst  mit  Benzin  oder  Petroläther  extrahiert,  um  das  vor- 
handene fette  Ol  zu  entfernen.  Aus  den  entfetteten  Samen  wird  dann  das  Saponin  dadurch 
gewonnen,  daß  man  mit  heißem  Weingeist  extrahiert,  die  beim  Abkühlen  des  filtrierten  £x- 
trakts  entstehenden  Niederschläge  in  heißem  Weingeist  auflöst,  und  diese  Lösung  nach  ent- 
sprechender Behandlung  mit  frisch  gefälltem  Bleihydroxyd  mit  Äther  fällt.  —  Die  Entfettung 
der  Samen  ist  erforderlich,  weil  sonst  kleine  Mengen  von  Ölbestandteilen  dem  erhaltenen 
Saponin  fest  anhaften,  und  weil  auch  infolge  des  Vorhandenseins  freier  Fettsäure  bei  der 
später  erfolgenden  Reinigung  mittels  Bleihydroxyd  unerwünschte  fettsaure  Bleiverbindungen 
entstehen  und  das  Saponin  in  allen  seinen  Lösungen  begleiten  würden. 

Emil  Paßbnrg;  in  Berlin:  Vakuumtrockenverfahren  für  gegen  Erhitzung 
empfindliches  Gemüse  und  Obst.  D.R.P.  143821  vom  4.  März  1902.  (Patentbl.  1903, 
24,  1392.)  —  Bisher  wurde  Gemüse  oder  Obst  in  Trockenöfen  oder  Trockenkanälen  getrocknet. 
Bei  diesem  Verfahren  wird  aber  das  Gut  dunkel  gefärbt  und  dadurch  unansehnlich  und  minder- 
wertig. Außerdem  ist  aber  auch  der  Brennstoffverbrauch  bei  diesem  Verfahren  ein  verhältnis- 
mäßig hoher.  —  Um  diese  Übelstände  zu  vermeiden,  wird  nach  vorliegendem  Verfahren  zur 
Trocknung  des  Gutes  abwechselnd  Dampf  und  Wasser,  dessen  Temperatur  nach  dem  erreichten 
Trockengrad  des  Gemüses  geregelt  wird,  verwendet  und  zwar  wird,  solange  das  Obst  oder 
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-Oemflse  noch  einen  bestimmten  größeren  Wassergehalt  während  der  Trocknung  aufweist, 
Dampf  als  Heizmittel  benutzt,  während  nach  Entfernung  des  größten  Teils  der  Feuchtigkeit 
Wasser,  dessen  Temperatur  mit  dem  zunehmenden  Trockengrad  des  Gutes  abnimmt«  ver- 
wendet wird. 

Max  Maetschke  in  Berlin:  y  erfahren  zur  Darstellung  klarer  Agarlösungen. 
D.R.P.  148480  vom  9.  März  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  364.)  —  Das  Verfahren  besteht  darin, 
daß  man  Agar-Agar  mit  organischen  Säuren  unter  Druck  erwärmt.  Es  tritt  dann  vollständige 
liösung  ein  und  trübende  Verunreinigungen  scheiden  sich  ab.  Beim  Filtrieren  durch  ein 
heißes  Filter  erhält  man  eine  vollkommen  klare  .Agarlösung.  —  Es  lassen  sich  auf  diese 
Weise  10  °/0-ige  Lösungen  herstellen ,  die  sehr  rasch  zu  einer  harten  Gallerte  erstarren.  — 
Die  Lösungen  sollen  ev.  zur  Herstellung  photographischer  Schichten  verwendet  werden. 

A.  Oelker. 

Gärungserscheinungen. 

Emil  Chr.  Hansen:  Neue  Untersuchungen  über  den  Kreislauf  der 
Hefenarten  in  der  Natur.  (Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1903,  10,  1—8.) 
— •  Die  früher  vom  Verf.  an  Saccharomyces  apiculatus  angestellten  Beobachtungen 
hatten  ergeben,  daß  derselbe  auf  reifen,  süßen  saftigen  Früchten  sich  findet  und  daß 
diese  Früchte  seinen  normalen  Entwickelungsherd  bilden.  Mit  dem  Regen  und  den 
herabfallenden  Früchten  wird  er  in  die  Erde  gebracht.  Die  Erde  ist  sein  normaler 
Winteraufenthalt.  Von  hier  aus  gelangt  er  wieder  durch  den  Wind  und  den  Regen 
auf  die  Früchte;  auch  die  Insekten  spielen  dabei  eine  Rolle.  Bei  den  eigentlichen 
Saccharomyceten  war  diese  Regelmässigkeit  des  Kreislaufes  nicht  vorhanden.  Die 
eigentlichen  Saccharomyceten  treten  zu  allen  Zeiten  des  Jahres  auf  und  überall  in 
der  Erde.  Der  Erdboden  der  Gärten  ist  am  reichsten  an  Saccharomyceten.  Wenn 
die  Theorie,  von  welcher  die  Untersuchungen  ausgingen,  richtig  war,  so  mußte  man, 
je  höher  man  in  das  Gebirge  hinaufstieg  und  sich  von  den  Gärten  entfernte,  in  Gürtel 
kommen,  die  an  Saccharomyceten  arm  sind;  zuletzt  mußte  man  in  eine  Zone  gelangen, 
wo  sie  gänzlich  fehlen.  Die  vom  Verf.  im  Harz  und  in  den  Alpen  gemachten  Unter- 
suchungen bestätigten  die  Richtigkeit  dieses  Gedankenganges.  Die  in  Norditalien  vom 
Verf.  gemachten  Analysen  ergaben,  daß  auch  die  eigentlichen  Saccharomyceten  in 
einem  Klima,  welches  bedeutend  wärmer  ist,  als  das  dänische,  in  der  Erde  über- 
wintern. Die  Grundlinien  des  Kreislaufes  sind  durch  die  Brut-  und  Überwinterungs- 
stätten, sowie  durch  die  zwischen  denselben  vorhandenen  Transportmittel  bestimmt. 
Außer  der  normalen  Brutstätte,  den  Früchten,  gibt  es  auch  noch  andere,  sekundäre.  Die 
hauptsächlichsten  dieser  letzteren  sind  die  Flüssigkeiten  der  Erde,  namentlich  Wasser- 
auszüge aus  Pflanzenteilen  und  aus  Mist.  Zwischen  dem  Kreislauf  von  S.  apiculatus 
und  dem  der  eigentlichen  Saccharomyceten  besteht  der  Hauptunterschied,  daß  die  letz- 
teren sich  in  weit  größeren  Radien  von  den  Brutstätten  ausbreiten,  als  die  erstgenannte 
Art.  Schon  infolge  der  Sporenbildung-  sind  die  eigentlichen  Saccharomyceten  imstande, 
eine  weitere  Reise  durch  die  Luft  zu  machen,  ohne  zugrunde  zu  gehen  als  S.  apiculatus. 
Von  Bedeutung  ist  ebenfalls  der  Umstand,  daß  die  eigentlichen  Sacccharomyceten 
mit  größerer  Leichtigkeit  als  S.  apiculatus  sich  in  den  Flüssigkeiten,  von  welchen 
die  Oberfläche  durchdrungen  ist,  vermehren.  Auch  einen  langen  Aufenthalt  im  Wasser 
vertragen  die  eigentlichen  Saccharomyceten  besser  als  S.  apiculatus.  H.  Will. 

W.  Henneberg:  Studien  über  das  Verhalten  einiger  Kulturhefen- 
raesen  bei  verschiedenen  Temperaturen.  Ein  Beitrag  zur  Enzymtätigkeit, 
zur  Lebensdauer,  Haltbarkeit  und  zum  Absterben  der  Hefen.  (Zeitschr.  Spiritus- 
Ind.  1904,  27,  96—97,  105—106,  116—117,  126—127  u.  135—136.)  —  Die  Er- 
gebnis.se  der  umfangreichen  Untersuchungen  werden,  wie  folgt,  zusammengefaßt:  Verf. 
bespricht  zunächst  die  Erkennungszeichen  toter  Zellen.  Das  Aussehen  der  toten  Zellen 
ist  öfters  nach  der  Todesart  verschieden.  Der  Zellsaft  tritt  durch  die  Membran  aus 
der  zugleich  absterbenden  Zelle,  die  Hefe  wird  feucht,  flüssig  und  setzt  sich  in  Flüssig- 
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keit  schwerer  ab.  Es  geschieht  dies :  1 .  Nach  Zusatz  von  Giften  und  wasserentziehen- 
den Stoffen ;  2.  bei  Erhitzung  auf  56 — 60^  C ;  3.  bei  lagernden  Hefen  nach  längerer 
oder  kürzerer  Zeit.  Zuerst  tritt  ein  Weichwerden  der  Hefen  ein,  was  schon  bei  10 
bis  20®/o  abgestorbener  Zellen  stattfindet.  Dies  hängt  ab  von:  a)  der  Hefenrasse, 
b)  dem  Bakteriengehalt,  c)  dem  Luftzutritt,  d)  der  Temperatur.  Der  Tod  tritt  bei 
warmer  Temperatur  in  den  Fällen,  in  welchen  Nahrung  fehlt,  am  frühesten  eii'.  Der 
Tod  tritt  auch  bei  reichlicher  Nahrung  verhältnismäßig  schnell  ein.  Die  peptasearme 
untergärige  Hefe  stirbt  in  den  Parallel  versuchen  mit  gleichgezüchteten  Rassen  in 
manchen  Fällen  später  ab ,  als  die  peptasereiche  Rasse  IL  Meist  ist  sie  am  wenigsten 
widerstandsfähig.  Daß  die  Zellen  in  den  Büchsenhefen  so  schnell  absterben,  wird 
w^ohl  durch  die  Anhäufung  der  Stoffwechselprodukte  und  durch  die  Hemmung  der 
Atmung  bedingt;  Hunger  tötet  unter  sonst  günstigen  Verhältnissen  sehr  langsam.  — 
Das  Flocken  der  Hefe  beruht  auf  der  Klebrigkeit  der  Zellhäute.  Alle  Kulturhefe- 
rassen können  unter  bestimmten  Bedingungen  klebrige  Zellen  bilden.  Die  Zellhaut 
ist  bei  den  Hefenarten  verschieden ;  sie  ist  sehr  widerstandsfähig  in  der  verflüssigten 
Hefe.  —  Ein  Kern  war  bei  den  untersuchten  Hefen  nicht  festzustellen.  —  Da& 
Glykogen  verschwindet  beim  Sprossen  und  erscheint  nach  48  Stunden  wieder.  Es 
wird  bei  38 — 42^  C  am  schnellsten  und  vollständigsten  veratmet.  Tote  (spontane) 
Zellen  behalten  das  Glykogen  monatelang,  auch  in  verflüssigter  Hefe.  Bei  45®  scheint 
die  Glykogen diastase  abzusterben.  —  An  Luft  wachsende  Zellen  sind  äußerst  fett- 
reich. Ebenso  waren  Hefen  aus  dem  Lagerfaß  (30  Tage)  und  Hefe  Frohberg  bei 
30  -  33®  in  Würze  auffallend  fettreich.  Das  Fett  findet  sich  öfters  zugleich  mit 
Glykogen  in  der  ZeDe.  —  Die  Hefen rassen  zeigen  verschieden  schnelle  Selbstverdau- 
ung. Die  Peptase Wirkung  ist  abhängig  von  der  Temperatur  und  der  Menge  der  Hefe. 
Bei  der  kalten  Gärtemperatur  und  Lagerung  in  der  Bierbrauerei  war  keine  Selbstver- 
dauung zu  beobachten.  Bei  der  wärmeren  Gärung  (27®  C)  in  der  Brennerei  bei 
Rasse  II  war  bei  einem  Teil  der  abgestorbenen  Zellen  deutliche  Selbstverdauung  ein- 
getreten. —  Die  lange  Zeit  unter  Bier  lagernden,  langsam  abgestorbenen  Zellen  be- 
sitzen meist  sehr  wenig  oder  keine  Peptase.  Die  spontan  abgestorbenen  Zellen  wider- 
stehen vielfach  monatelang  der  Peptasewirkung ,  ebenso  gekochte  Hefe.  Die  Peptase 
wird  je  nach  der  Hefenrasse  bei  64 — 75®  unwirksam.  In  bei  hoher  Temperatur  ver- 
flüssigter Hefe  bleibt  die  Peptase  längere  Zeit  wirksam,  doch  wird  das  Enzym  von 
der  Invertase  übertroffen.  Starke  Selbstverdauung  ist  nicht  mit  frühzeitiger  Gelatine- 
verflüssigung  (durch  lebende  Hefe)  verbunden.  Alle  bisher  untersuchten  Hefenarten 
(z.  B.  Kahm,  Torula,  Weinhefe  u.  s.  w.)  besitzen  Katalase.  Die  Zymase  ist  in  ver- 
flüssigter Hefe  zuerst  von  allen  Enzymen  unwirksam.  Invertin  ist  in  verflüssigter 
Hefe  lange  Zeit,  manchmal  noch  nach  Tagen  (länger  als  Peptase)  nachweisbar,  es 
wird  bei  70 — 80®  unwirksam.  —  Verschiedene  Milchsäurebacillenarten  müssen  vor- 
läufig mit  als  Erreger  der  Hefenfäulnis  angesehen  werden.  H.  Will. 

Heinrich  Wichmann:  Notiz  zur  Lebensdauer  der  Kulturhefe.  (Mitt 
d.  österr.  Vers.-Stat.  u.  Akad.  f.  Brauind.  in  Wien,  1904,  5 — 6.)  —  Henneberg 
(Wchschr.  f.  Brauerei  1904,  21,  No.  19)  weist  darauf  hin,  daß  die  Zellen  an  der  Oberfläche 
länger  leben,  als  die  auf  dem  Boden  des  Gefäßes.  Beim  Aufheben  der  Hefenkulturen 
in  Bierwürze  zeigt  sich  sehr  häufig  ein  Oberflächen  Wachstum  in  Gestalt  einer  Hefen- 
masse, die  sich  ringförmig  dort  ansetzt,  wo  der  Flüssigkeitsspiegel  die  Glaswand  be- 
rührt. Es  entsteht  so  der  „Hefenring",  wie  diese  Bildung  zum  Unterschiede  von  der 
hautförmigen  „Inselbildung"  und  der  „Kahmhaut"  bezeichnet  wird.  Verf.  beobachtete 
nun  mehrfach,  daß  dieser  Hefering  noch  lebende  Zellen  enthielt,  wenn  die  Zellen 
der  Bodensatzhefe  schon  abgestorben  oder  doch  nicht  mehr  fortpflanzungsfähig  sind. 
Er  überzeugte  sich  wiederholt,  daß  in  alten  Kulturen  die  Oberflächezellen  kräftiger 
sind  als  die  Boden satzzellen.     Infolgedessen  schüttelt  er  jetzt  vor  dem  Abimpfen  den 
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gesamten  Inhalt  des  Pasteur-Kolbens  solange,  bis  der  Bodensatz  ganz  aufgerührt  und 

der  Hefenring  abgelöst  ist.     Es  kann  als   ein  Zeichen  geschwächter  oder  toter  Hefe 

angesehen  werden,  wenn  sich  der  Bodensatz  leicht  aufwirbeln  läßt.    In  den  vorstehenden 

fallen  konnte  eine  Askosporenbildung  in  den  Zellen  des  Hefenrings  nicht  konstatiert 

werden,  sodaß  die  längere  Lebensdauer   dieser  ZeUen   tatsächlich  nur   auf  günstigeren 

Y^tationsbedingungen  an  der  Oberfläche  der  Nährlösung  zu  beruhen  scheint. 

C.  A.  Neufeld. 

A*  J.  J,  Tandeyelde:  Die  Gärungsenergie  bei  hohen  Salzkonzen- 
trationen. (Bull.  Assoc.  Beige  Chim.  1903,  17,  398—411.)  —Verf.  hatte  früher 
gezeigt,  daß  konzentrierte  Lösungen  nicht  giftiger  8alze  keinen  Einfluß  auf  die  Gär- 
kraft ausüben,  d.  h.  auf  die  Gesamtmenge  der  Kohlensäure,  welche  unter  bestimmten 
Bedingungen  entwickelt  werden  kann.  Bei  Feststellung  der  Gärungsenergie  ist  die 
Temperatur  und  die  Art  der  Hefe  von  Wichtigkeit  Als  Gärungsenergie  bezeichnet 
Verf.  die  Anzahl  Stunden,  welche  notwendig  ist,  um  '/*  der  Gesamt-Zuckermenge  zu 
zerlegen.  Bei  manchen  Salzen  (Chlorbaryum,  Ammoniumsulfat>  Magnesium-  und  Zink- 
8ulfat)  steht  die  Gärungsenergie  weder  mit  dem  osmotischen  Druck  noch  mit  der  Ge- 
wichts- oder  Molekular-Konzentration  im  Zusammenhang.  Die  Gärungsenergie  und 
Gärkraft  sind  von  der  Konzentration  und  dem  osmotischen  Druck  völlig  unabhängig. 
Bei  anderen  Salzen  (Chlorkalium  und  -Strontium,  Natrium-,  Kalium-,  Ammonium-, 
Calcium-  und  Strontiumnitrat,  Kalium-  und  Ammoniumphosphat)  besteht  ebenfalls 
keine  Beziehung  zwischen  der  Gärungsenergie  und  dem  osmotischen  Druck,  aber  die 
Energie  nimmt  ab,  wenn  die  Konzentration  erhöht  wird.  Die  Energie  ist  etwa  zwei- 
mal schwächer,  wenn  die  Konzentration  fünfmal  stärker  ist  Bei  einigen  Salzen, 
hauptsächlich  bei  Natrium-,  Ammonium-,  Calcium-  und  Magnesiumchlorid  und  bei 
Hagnesiumnitrat  scheint  die  Energie  mehr  oder  weniger  mit  dem  osmotischen  Druck 
in  Zusammenhang  zu  stehen,  jedoch  in  sehr  unregelmäßiger  Weise.  Nur  bei  zwei  Ver- 
suchsreihen ,  hauptsächlich  mit  Kalium-,  Natrium-  und  Ammoniumchlorid  sowie  für 
Baiyum-,  Strontium-  und  Calciumchlorid  findet  man  regelmäßige  Beziehungen,  jedoch 
nur  für  die  Konzentration  von  8  und  10  Gewichtsprozenten.  Die  Gärungsenergie  nimmt 
ab,  wenn  der  osmotische  Druck  zunimmt  und  wenn  das  Molekulargewicht  abnimmt.  — 
Die  Gärungsenergie  und  Gärkraft  scheinen  also  nicht  von  dem  Leben  der  Zelle  ab- 
hängig zu  sein,  denn  die  Konzentration  und  der  Druck  müßte  auf  die  Lebensäuße- 
rongen  einen  beträchtlichen  Einfluß  ausüben.  Die  Erscheinungen  dürften  vielmehr 
enzvmatischer  Natur  sein  und  einen  neuen  Beweis  für  die  Buchner 'sehe  Theorie 
büden.  IT.  WÜL 

imile  Laurent:  Über  die  Bildung  von  Glykogen  bei  Pilzen,  welche 
in  wenig  konzentrierten  Zuckerlösungen  kultiviert  werden.  (Compt. 
rend.  1903,  187,  451 — 453.)  —  Werden  Pilze  (Mucor  racemosus,  Sclerotinia  Liber- 
tiana,  Botrytis  cinerea  und  Saccharomyces  cerevisiae)  in  einer  Nährlösung  von  folgender 
Zusammensetzung  kultiviert:  1  g  Ammoniumphosphat,  1  g  Kaliumphosphat,  0,5  g 
Magnesiiunsulfat,  25  g  Zucker,  gelöst  in  1  1  Wasser,  so  ist  das  Wachstum  ein  ver- 
hältnismäßig langsames.  Sie  häufen  dabei  beträchtliche  Mengen  von  Glykogen  an. 
Die  Glykogenproduktion  wird  jedoch  eine  außerordentlich  reichliche,  wenn  man  zu 
der  Lösung  noch  1^/oa,  ja  sogar  nur  0,5®/oo  Salzsäure  hinzufügt.  Bei  der  Bierhefe 
erhält  man  ebenso  gute  Resultate,  wie  mit  der  10 — 15^/o-igen  Zuckerlösung,  welche 
Verf.  früher  angegeben  hat  (Ann.  Inst.  Past.  1889,  3,  120),  nur  mit  dem  Unter- 
schied, daß  die  Zellvermehrung  eine  geringere  ist.  Verf.  erklärt  sich  den  Vorgang 
in  der  Weise,  daß  die  Bildung  der  Eiweißsubstanzen  auf  Kosten  des  Zuckers  und 
des  Ammoniaks  weniger  rasch  vor  sich  geht,  als  Zucker  in  die  Zelle  eintritt.  Hier- 
durch wird,  da  das  Wachstum  verzögert  ist,  ein  Teil  des  Zuckers  disponibel  und 
Glykogen    als   Reservestoff    angehäuft.     Als  Beweis   für    diese  Annahme   sieht  Verf. 
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einen  Versuch  an,  in  welchem  er  die  genannten  Pilze  in  der  mineralischen  Nährlösung 
mit  Zucker  züchtete ,  welcher  er  einen  Malzkeimauszug  (Maltopeptone)  im  Verhältnis 
von  2,5  auf  1000  hinzugefügt  hatte.  Die  Entwicklung  war  in  diesem  Falle  eine  viel 
raschere  als  in  der  einfachen  mineralischen  Nährlösung  mit  Zuckerzusatz  und  di& 
Glykogenbildung  eine  viel  geringere.  jj.  WUI 

Th.  Bokorny:  Über  die  Fruchtätherbildung  bei  der  alkoholi- 
schen Gärung.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  301—302.)  —  Verf.  suchte  die  Frage  zu 
entscheiden,  ob  nicht,  wie  für  die  alkoholische  Gärung,  auch  für  die  Nebenprodukte^ 
insonderheit  für  die  Bildung  der  Fruchtäther  (Verbindungen  von  Fettsauren  und 
Alkoholen,  femer  wohlriechende  Aldehyde)  besondere  enzymatische  Vorgänge  maß- 
gebend sind,  oder  ob  sie  durch  das  gewöhnliche  Gärungsenzym  gebildet  werden.  Verf. 
rieb  verschiedene  Mengen  Rohrzucker  und  Traubenzucker  mit  je  100  g  Preßhefe  zu- 
sammen und  trat  bei  66  g  Zucker  eine  kräftige  Gärung,  zugleich  aber  auch  Frucht- 
äthergeruch auf.  Bei  Zusatz  von  100  g  Zucker  trat  wohl  bei  Traubenzucker  Gärung 
und  Fruchtätherbildung  auf,  nicht  aber  bei  Rohrzucker,  da  die  konzentrierte  Zucker- 
lösung (etwa  58  ^/o)  das  Invertin  hemmt.  Bei  einer  durch  Zusammenreiben  von  100  g 
Zucker  und  50  g  Preßhefe  entstehenden  Zuckerkonzentration  von  ungefähr  74  ®/ o  trat 
weder  im  Rohrzucker-  noch  im  Traubenzuckerversuch  Gärung  ein.  Das  Gärungsenzym 
war  lahm  gelegt,  aber  nicht  abgetötet  Fruchtätherbildung  war  in  beiden  Versuchen 
nicht  zu  bemerken.  Die  Fruchtätherbildung  ist  von  der  Anwesenheit  eines  gärun^- 
fähigen  Zuckers  abhängig.  Im  Gegensatz  zu  Brefeld,  welcher  die  aromatischen 
Stoffe  für  Produkte  des  Absterben s  pflanzlicher  Zellen  anspricht,  hält  Verf.  die  Frucht- 
äther für  ein  konstantes  Nebenprodukt  der  alkoholischen  Gärung  wie  die  Bernstein- 
säure und  das  Glyzerin.    Die  Menge  des  Fruchtäthers  ist  eine  konstante.     H.  Will 

J5rgenseii    und    Riley:    Über   praktische    Arbeiten    mit    Reinhefe 
aus   englischen     (obergärigen)   Bieren.      (Journ,   of   fed.   Jnst    of  Brewing, 
1904,  9,  No.  4;    Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  9 — 11.)   —   Jörgensen   will  in 
der  vorliegenden  Abhandlung   auf   die  vielfachen  Einwendungen  und  Fragen,   welche 
seit  Jahren  von  praktischen  Brauern  erhoben  wurden,  durch  Mitteilung  von  Versuchen 
Antwort  geben.     Die   englischen  Brauereihefen    sind   nicht   einheitlich    in    der  Rasse. 
Die  Einführung  von  Reinhefe  kann  nur  Erfolg  haben,  wenn  es  gelingt,  die  passende 
Rasse  auszuwählen.     Jörgensen   hat  Reinhefe  in  Brauereien  eingeführt,  welche  da- 
mit normale  Biere  erzeugen.    Für  die  Nachgärung  ist  nach  dem  Verf.  die  Mitwirkung 
einer  wilden  Hefe  nicht  nötig.     Bezüglich   der  Mischhefe,   welche   an  Stelle  der  ein- 
zelnen Reinhefe  einzuführen  versucht  wurde  (van  Laer),    kann  auch   nur  von  Miß- 
erfolgen berichtet  werden.    Bei  der  Verwendung  einer  Reinhefe  im  kleinen  und  großen 
entstehen  aus   einer  Hefe   wohl    gekennzeichnete  Varietäten,  welche  in  kurzer  Zeit  so 
auffällig  stark   hervortreten,   daß   sich   schließlich   der   Charakter   der  Hefe  ganz  all- 
mählich, aber  vollständig  ändert     Verschiedene  Reinhefen  aus  englischen  obergärigen 
Stellhefen   können   erhebliche  Unterschiede   in   der  Gärkraft   und   in  ihrem  Verhalten 
bei  der  Nachgärung   zeigen.     Die  Fehlschläge   mit  Reinhefe    sind   nach  Jörgensen 
darauf  zurückzuführen,  daß  die  englischen  Brauereien  verabsäumt  haben,  eine  methodische 
Auswahl   unter   den   isolierten   Hefen   zu   treffen.     Ein    anderer   Grund   li^t  in  der 
falschen   Behandlung   bei    der   Züchtung.      Die   Hefe    darf   bei   der   Züchtung  nicht 
forciert   werden,   da   sie  durch    schnelles  Wachstum  Änderungen   erleidet,  welche  nur 
durch  mehrmaliges  Durchführen    im   großen  wieder  beseitigt   werden  können.    Es  ist 
nicht  unwahrscheinlich,    daß   Infektionen    schuld   daran   sind,    wenn   die  eingeführten 
Reinhefen  schließlich  versagt  haben.     In  manchen  Fällen    ist  auch    die  Art  der  Auf- 
bewahrung  der  Hefen   im  Laboratorium  Veranlassung  zu   den   Mißerfolgen  gewesen. 
Selbst   wenn    die  Reinhefe   in   der  10^  o-igen   Zuckerlösung   in  Ruhe   bleibt,  so  wird 
doch   eine   beträchtliche  Anzahl   der  Hefenras:?en    nach  Verlauf    von   verhältnismäßig 
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kurzer  Zeit  für  die  Verwendung  in  der  Praxis  ungeeignet  Es  ändern  sieh  die  Eigen- 
schaften bei  Aufbewahrung  in  Würze.  Nach  Untersuchungen  von  Hahn  verloren 
verschiedene  obergarige  Bierhefen,  welche  mehrere  Monate  auf  Würzegelatine  aufbewahrt 
waren,  teilweise  ihre  klärende  Kraft  und  gaben  höhere  Vergärung  als  früher.  Als 
besonders  gute  Kulturflüssigkeit  zur  möglichst  unveränderten  Aufbewahrung  hat  sich 
folgende  Lösung  bewährt:  lO^/o  Rohrzucker,  0,5 ^/o  Ammonium  tartaricum,  0,1®/« 
MoDokaliumphosphat,  0,2  ^/o  Magnesiumsulfat,  89,20  ^/o  Wasser,  nebst  einem  Zusatz 
von  Hefenabkochung  im  Verhältnis  von  100  g  auf  11.  —  In  der  an  die  Aus- 
fuhrungen von  Jörgensen  sich  anschließenden  Diskussion  leuchtete  immer  wieder 
die  skeptische  Auffassung  der  englischen  Praktiker  gegenüber  der  Verwendung  von 
reingezüchteter  Hefe  in  englischen  Brauereien  durch.  H,  Will. 

J*  J.  yan  Hest:  Quantitative  Bestimmung  der  Hefenernte  aus 
der  Stickstoffaufnahme  der  Hefe  und  die  Beziehung  zwischen  Al- 
koholbildung und  Stick  Stoff  aufnähme.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21, 
1 — 3.)  —  Bestimmt  man  den  Stickstoffgehalt  der  Würze  vor  und  nach  der  Gärung, 
dann  kann  man  bei  einer  im  übrigen  regelmäßig  verlaufenden  Gärung  daraus  die 
Hefenemte  berechnen,  wie  aus  den  beigegebenen  Tabellen  ersichtlich  ist.  —  Bei  einer 
normal  verlaufenden  Gärung  ist  die  Alkoholbildung  umgekehrt  proportional  der  Stick- 
btoffaufnahme.  Diese  Ergebnisse  stimmen  mit  denjenigen  überein,  welche  Verf.  bei 
einer  Reihe  von  Gärversuchen  erhalten  hat,  nämlich  daß  die  Hefenzellen,  welche  sich 
während  der  Gärung  bilden,  bei  dieser  biologischen  Funktion  keinen  oder  sehr  wenig 
Alkohol  bilden.  Später,  nach  dem  dritten  Gärungstage,  wenn  die  biologische  Tätigkeit 
größtenteils  aufhört  und  die  meisten  jungen  Zellen  ausgewachsen  sind,  ist  die  Menge 
der  Hefenzellen,  welche  physiologisch  arbeiten  kann,  am  größten  und  folglich  muß  auch 
die  Menge  des  gebildeten  Alkohols  größer  sein.  H.  Will. 

Karl  Bergsteii:  Bestimmung  der  Anzahl  der  wilden  Hefen  in 
der  Stellbefe  mittels  Vortrocknung  durch  Cblorcalcium.  (Wochen- 
schr. Brauerei  1904,  21,  8 — 9.)  —  Verf.  berichtet  im  Anschluß  an  den  Vorschlag 
von  P.  Lind n er,  bei  der  Hefenanalyse  durch  Austrocknen  die  normale  Hefe  in 
der  Stellhefe  zum  Absterben  zu  bringen,  um  die  wilde  Hefe  nachweisen  zu  können, 
über  einen  Versuch,  den  er  zu  diesem  Zweck  mit  Cblorcalcium  gemacht  hat.  Von 
der  zu  untersuchenden  Hefe  wird  1  g  abgewogen  oder,  falls  man  auf  scharfen,  quanti- 
tativen Nachweis  verzichten  will,  schätzungsweise  1  g  auf  dem  Boden  einer  sterilen 
Petri- Schale  möglichst  gleichmäßig  und  sorgfältig  ausgebreitet.  Diese  dünne  Hefe- 
schichte wird  mit  ausgeglühtem,  sterilem  Cblorcalcium  in  Pulverform  überstreut  und 
mit  einem  flambierten  Pistill  leicht,  aber  gut  verrieben.  Die  Masse,  die  ein  trockenes 
Aussehen  hat.,  wird  noch  mit  einer  Schicht  Cblorcalcium  bedeckt  und  die  Schale  mit 
dem  oberen  Teil  geschlossen.  Dann  stellt  man  sie  während  einer  halben  Stunde  in 
einen  Exsikkator.  Nach  Verlauf  dieser  Zeit  wird  die  Chlorcalcium-Hefenmasse  in 
100  ccm  sterilen  Wassers  gelöst;  1  ccm  dieser  Lösung  wird  auf  das  Zehnfache  mit 
steriler  Würze  verdünnt,  und  hiervon  dient  1  ccm  zu  der  Tropfen-  oder  Gelatine- 
plattenkultur. Nach  der  Anzahl  der  entwickelten  Kolonien  kann  unter  Berücksichti- 
gung der  Verdünnung  das  Verhältnis  der  wilden  Hefe  zu  der  normalen  berechnet 
werden.  P.  Lindner  weist  in  einer  Bemerkung  zu  diesem  Vorschlag  darauf  hin, 
«laß  man  sich  hüten  müsse,  für  jede  Hefenanalyse  dasselbe  Schema  anzuwenden. 
In  Betrieben,  die  mit  bestimmten  Hefen  arbeiten,  muß  man  es,  wie  es  Bergsten 
getan,  für  jede  derselben  zu  ermitteln  suchen,  nach  wie  langer  Einwirkung  das  Cblor- 
calcium die  Kulturhefezellen  zum  Absterben  bringt.  Die  nach  der  Behandlung  übrige 
Zahl  der  wilden  Hefen  entspricht  sicher  nicht  der  anfangs  vorhanden  gewesenen 
Zahl  ihrer  Zellen.  Der  Analyse  kommt  daher  in  erster  Linie  ein  orientierender 
Charakter  zu.  H.  Will. 
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Peter  Rayn  Sollied :  Studien  über  den  Einfluß  des  Alkohols  auf 
die  an  verschiedenen  Brauerei-  und  Brennereimaterialien  sich  vor- 
findenden Organismen  sowie  Beschreibung  einer  gegen  Alkohol 
sehr  widerstandsfähigen  neuen  P  e  d  i  o  c  o  cc  u  s  -  A  rt  (Pediococeus 
Hennebergi  n.  sp.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  3 — 8.)  —  Geschrotenes 
Darrmalz,  Roggenschrot,  eine  Mischung  von  Roggen schrot  und  Darrmalz,  rohe,  zer- 
quetschte und  gekochte  Kartoffeln  wurden  in  lieitungswasser  gebracht,  dem  in  steigenden 
Mengen  Alkohol  zugesetzt  war,  und  dann  zu  verschiedenen  Temperaturen  (32 — 50°  C) 
gebracht  Außerdem  wurden  Nährlösungen  (1  *^/o  Glykose,  1%  Pepton  und  2°o 
Liebig's  Fleischextrakt)  mit  Wasch wasser  von  rohen  Kartoffeln  und  verkleisterte  Starke 
mit  rohen  Kartoffelschalen  geimpft  und  zu  höherer  Temperatur  gestellt,  nachdem  sie 
steigende  Zusätze  von  Alkohol  erhalten  hatten.  Die  Entwickelung  von  Organismen 
wurde  neben  der  mikroskopischen  Untersuchung  durch  die  Zunahme  der  Säuremenge 
verfolgt.  Die  Säurebildung  ist  je  nach  den  verschiedenen  Materialien  bezw.  den  auf 
denselben  vorhandenen  Organismen  und  je  nach  der  Temperatur  eine  verschiedene. 
Die  Entwiekelungshemmung  durch  den  Alkoholzusatz  ist  ebenfalls  eine  verschiedene; 
meist  tritt  bei  5^/o  schon  eine  deutliche  Hemmung  ein,  doch  fanden  sich  auch  einzelne 
Bakterienarten,  welche  selbst  stärkeren  Zusätzen  Widerstand  zu  leisten  vermochten, 
insbesondere  Pediokokken,  welche  lO^/o  Alkohol  ertrugen.  In  einer  zweiten  Ver- 
suchsreihe wurden  Brauerei-  und  Brennereimalz  in  Leitungswasser,  Hefenwasser,  Gly- 
kose-Hefen wasser,  ungehopfte  Würze,  Starkekleister,  Bier  und  Maische  eingetragen  und 
zu  denselben  wieder  verschiedene  Mengen  von  Alkohol  zugesetzt.  Die  Kulturen 
wurden  bei  35^  C  beobachtet.  Durch  Zusatz  von  5  bis  7^/o  Alkohol  trat  ausnahms- 
los eine  Hemmung  der  Bakterienentwickelung  auf,  wie  aus  der  verminderten  Säure- 
abnahme zu  ersehen  war,  aber  sie  wurde  nicht  vollständig  unterdrückt.  Am  häufigsten 
wurden  Pediokokken,  Streptokokken,  Milch-  und  Essigsäure-Bakterien  beobachtet.  Auf 
dem  Brennereimalz  mußten  verschiedene  Hefen  arten  in  größerer  Menge  vorhanden 
gewesen  sein.  Bei  Malzwasch  wasser ,  welches  ebenfalls  mit  Alkohol  versetzt  worden 
war,  trat  bei  3^/o  noch  eine  schwache  Fäulnis  ein,  bei  5^0  fand  sich  hauptsächlich 
■eine  Kahmhaut  Vegetation,  und  erst  10®/o  verhinderte  jede  Entwickelung.  —  Verf.  hat 
aus  den  untersuchten  Materialien  verschiedene  Organismen  in  Reinkultur  gewonnen 
und  beschreibt  einen  aus  der  Kultur  mit  rohen  Kartoffeln  bei  10  ^/o  Alkohol  ge- 
züchteten Pediococeus,  welchen  er  P.  Hennebergi  nennt,  näher.  H,  WUL 

W.  Uenneberg:  Einfluß  verschiedener  Milchsäurebacillenarten 
und  einer  Essigsäurebakterienart  auf  die  Gärung  der  Hefe  in  Ge- 
treidemaische. (Zeitschr.  Spiritus-Ind.  1 904,  27,  83 — 85.)  —  Nach  der  Anschau- 
ung des  Verf.  muß  man  vom  praktischen  Standpunkt  aus  in  der  Brennerei  und  Hefe- 
fabrik zwischen  dem  Kultm-milchsäurebacillus  (z.  B.  B.  Delbrücki)  und  den  vielen 
anderen  „wilden"  Milchsäurebacillen  unterscheiden.  Ersterer  wächst  fast  nur  bei  hoben 
Temperaturen  gut  (41 — 47^  Optimum)  und  erzeugt  keine  flüchtige  Säure,  während 
letztere  Arten  meist  zwischen  24 — 40^  ihr  günstigste  Entwickelung  haben  und  teil- 
weise flüchtige  Säure  bilden.  Unter  den  wilden  Milchsäurebacillen  finden  sich  Arten, 
die  nicht  schädlich  und  solche,  die  schädlich  sind.  Die  Ergebnisse  der  Versuche  sind 
folgende:  1.  Das  Essigbakterium  wächst  nicht  bei  Anwesenheit  der  Hefe  während 
der  Gärung;  2.  sämtliche  geprüften  17  Milchsäurebacillenarten  wachsen  und  säuern 
bei  Gegenwart  der  Hefe  bei  27,5 — 30®.  Der  Kulturmilchsäurebacillus  (B.  Delbrücki) 
säuert  bei  dieser  Temperatur  nui*  wenig  (nicht  schädliche  Arten);  3.  die  Bacillen, 
welche  in  Maische  keine  Gärung  (Alkohol,  Kohlensaure,  Essigsäure)  hervorrufen, 
schaden  der  Hefe  nicht;  4.  die  Arten,  welche  flüchtige  Säure  bilden  (zugleich  auch 
Alkohol  und  Kohlensäure),  lähmen  durch  diese  die  Hefe,  also  auch  die  Vei^rung 
(schädliche  Arten);  5.  Geschwächte  Schädlinge  werden  von  der  zu  gleicher  Zeit  zuge- 
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setzten  Hefe  unterdrückt.  Ist  die  Hefe  in  kräftiger  Gärung,  so  kommen  die  nach- 
träglich zugesetzten  ungesch^vächten  Schädlinge  nicht  auf;  6.  werden  ungeschwächte 
Bacillen  und  Hefe  zu  gleicher  Zeit  in  Maische  gebracht,  so  entwickeln  sich  beide  in 
den  ersten  24  Stunden  kräftig.  Nach  dieser  Zeit  bleibt  aber  die  Säuremenge  kon- 
stant. Eine  Ausnahme  machte  Bacillus  IV,  dessen  Säure  weiter  zunimmt,  weil  er  die 
Hefe  durch  seine  flüchtige  Säure  zu  schwächen  imstande  ist;  7.  wenn  die  Hefe  erst 
nach  einem  Tag  der  gesäuerten  Maische  zugesetzt  wird,  so  säuern  die  Bacillen  nicht 
nur  weiter,  sondern  in  erhöhtem  Grade;  8.  B.  Hayducki  entwickelt  ohne  Anwesen- 
heit von  Hefe  keine  flüchtige  Säure.  Weitere  Untersuchungen  haben  aber  gezeigt, 
daß  dies  nicht  die  Regel  ist;  9.  es  ist  kein  Unterschied  festzustellen  gewesen,  wenn 
viel  oder  nur  wenig  Bacillen  zugleich  mit  der  Hefe  eingeimpft  wurden.        H.  Will, 

Jnl.  Stoklasa:  Alkoholische  Gärung  im  Tierorganismus   und   die 
Isolierung    gärungserregender    Enzyme    aus    Tiergeweben.      1.    Teil. 
(Pflüger's  Arch.  1904,  101,  311—339;  Chem.  Centralbl.  1904,1,  961.  Ref.  Krüger.) 
—  Die  gärungsen-egende,  der  B  u  c  h  n  e  r  'sehen  analoge  Zymase  kommt  in  den  folgen- 
den Pflanzenorganen,    und    zwar   nicht   bloß    nach    stattgehabter  anaerober  Atmung, 
sondern  auch  bei  normal  atmenden  Pflanzen  vor:   In  der  Zuckerrüben wurzel,  in  den 
Knollen    der  Kartoffeln,    in  Erbsensamen,    in  Keimlingen   von  Erbsensamen  (Pisum 
sativum),  in  den  Pflanzchen  von  Pisum  sativum  von  20  Tagen  Entwickeln ng  und  in 
den  Keimlingen  der  Gerste.     Zur  Isolierung  des  Enzyms   wird  das    frische  Pflanzen- 
material zerrieben  oder  zerquetscht  und  der  Saft  aus  der  erhaltenen  Masse  bei  einem 
Druck  von  300  Atmosphären  ausgepreßt.     Durch  Versetzen  des  Preßsaftes  mit  einem 
Gemisch  aus  Alkohol  und  Äther    wird   ein   an  Eiweißstoffen  reicher  Niederschlag  er- 
halten,  der,  mit  Äther  gewaschen,    mit  Hilfe  der  Pumpiß   abfiltriert    und   schnell  im 
Vakuumtrockenapparat  bei  25 — 30^  getrocknet  wird.    Das  erhaltene  Präparat  ruft  in 
Glykose-  und  Fruktoselösungen  bei  30®  sofort  lebhafte  Gärung  hervor.    Das  Verhältnis 
von  Kohlensäure  zu  Alkohol  ist  in  gewisser  Weise  abhängig  von  der  Provenienz  des 
Enzyms  und  schwankt  von  100:97,7  bis  100:123,5.     Auch   in   den   tierischen  Or- 
ganen findet  sich  ein  der  Zymase  analoges  Enzym  weit  verbreitet:   es  wurde  nachge- 
wiesen im  Hundeherzen,  in  Hundeleber,  im  Schweinshim,  im  Schweinepankreas,  in  den 
Muskeln  vom  Rind,    im  Rinder-  und  Schweineblut.     Die  Organe   wurden   nach   vor- 
herigem Sterilisieren  mit  0,5^/o-iger  Sublimatlösung  in  die  sterilisierten  Zuckerlösungen 
gebracht ;  während  des  Gärungsverlaufes  wurde  ein  Wasserstoff  ström  durch  den  Apparat 
geleitet.    Die  alkoholische  Gärung  findet  bei  Abwesenheit  aerober  und  anaerober  Bak- 
terien statt.     Das  Enzym  kann  aus  dem  Preßsaft  der  Organe  in  der  oben  erwähnten 
Weise  isoliert  werden;  während  des  Auspressens  darf  die  Temperatur  nicht  unter -|-  1^ 
sinken.     Die  bei  250 —  300  Atmosphären  Druck  gewonnenen  Säfte  enthalten  das  wirk- 
samste Enzym.    Die  aus  der  Einwirkung  der  Organe  auf  Zuckerlösungen  gewonnenen 
Mengen  Kohlensäure  imd  Alkohol   sind  abhängig  von   der  Art  der  Organe  im  Ver- 
hältnis  von    100:51,9   bis    100:171,2.     Die  Gärung  ist   bei   einer  Temperatur  von 
37*  nach    12  Stunden  wahrnehmbar,    erreicht    bis   zum  Ende   des  dritten  Tages  ihr 
Maximum  und  hört  nach  7  Tagen  gewöhnlich  fast  völlig  auf.  H.  WilL 

F.Batelli:  Über  die  vermeintliche  alkoholische  Gärung  tierischer 
Gewebe.  (Compt.  rend.  1903,  137,  1079-1080.)  —  Die  Angaben  von  Stoklasa 
(vetgl.  Z.  1904,  7,  113  und  vorstehendes  Referat),  daß  man  aus  den  Geweben  höherer 
Tiere  ein  Enzym  darstellen  kann,  welches  Glykose  in  Alkohol  und  Kohlensäure  um- 
s^t,  ist  teils  bestätigt  (Simacek,  Feinschmidt),  teils  in  anderer  Weise  gedeutet 
worden.  Borriso  nimmt  als  Ursache  der  alkoholischen  Gärung  die  Nukleoproteide, 
Cohnstein  dagegen  Mikroorganismen  an.  Verf.  hat  eine  große  Anzahl  von  Ver- 
suchen in  der  von  Stoklasa  angegebenen  Weise  angestellt,  wobei  er  Muskeln,  Leber, 
Lungen  von  Hunden,  Hasen   oder  vom  Rind,   außerdem  einen  Auszug  aus  Blut  be- 
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nutzte,  und  kommt  dabei  zu  dem  gleichen  Ergebnis  wie  Cohnheim,  daß  nämlich 
die  in  vitro  durch  die  Extrakte  der  Organe  höherer  Tiere  erhaltene  Garung  durch  die 
Gegenwart  von  Mikroorganismen  und  nicht  durch  ein  Enzym  oder  ein  Nukleoproteid 
tierischen  Ursprungs  veranlaßt  wird.  H.  Witt. 

R.  Sazerac:  Über  eine  oxydierende  Bakterie,  ihre  Wirkung  auf 
Alkohol  und  Glyzerin.  (Compt  rend.  1903,  137,  90—92.)  —  Der  Verf.  fand  in 
einem  Weinessig  eine  in  ihrer  äußi^ren  Form  von  Mycoderma  aceti  und  dem  Sorbose- 
Imkterium  völlig  verschiedene  Bakterie,  welche  Alkohol  nur  schwierig  (zu  etwa  50°/o) 
in  Essigsäure  verwandelt,  wie  das  Sorbosebakterium  Glyzerin  rasch  zu  Dioxyaceton 
oxydiert  und  auch  andere  mehratomige  Alkohole,  wie  Erythrit  und  Sorbit,  nicht  aber 
Mannit  unter  Bildung  reduzierend  wirkender  Verbindungen  angreift.  Er  schlägt  vor, 
diese  Bakterie  in  die  Klasse  der  oxydierend  wirkenden  Mikroben,  außerhalb  der  eigent- 
lichen Essigbildner,  wie  Mycoderma  aceti,  einzureihen.  H,  Will. 

Maze:  Über  die  Methangärung  und  das  dieselbe  hervorrufende 
Ferment.  (Compt.  rend.  1903,  137,  887—889.)  —  Der  Verf.  erhielt  ein  Glas  mit 
Wasser  und  abgestorbenen  Blättern,  das  sich  in  vollster  Methangärung  befand.  Der 
Organismus,  welcher  dieselbe  hervorrief,  gleicht  einer  Sarcina  und  wird  daher  vorläufig 
Fseudo-Sarcina  genannt.  Die  Methangärung  folgt  den  Buttersäuregärungen  und  geht 
auf  Kosten  der  durch  diese  gelieferten  Produkte  vor  sich,  wobei  wahrscheinlich  Wasser- 
stoff mit  eingeschlossen  ist.  Die  Menge  des  erzeugten  Methans  erreicht  bis  zu  91  ^'o; 
der  Rest  ist  Kohlensäure.  Das  Methan  hat  seinen  Ursprung  nicht  in  kohlenwasser- 
stoffähnlichen Substanzen.  Neben  der  Pseudo-Sarcina  scheinen  auch  noch  andere 
Organismen  Methangärung  hervorrufen  zu  können.  H.  Will. 

Otto  Mohr:  Fortschritte  in  der  Chemie  der  Gärungsgewerbe  in  den 
letzten  drei  Jahren.    (Zeitschr.  angew.  Ghem.  1904,  17,  10—17,  4^—61.) 

M.  Hahn  und  Calhcai*t:  Über  die  Reduktionswirkungen  der  Hefe  und  des 
Hefepreßsaftes,  sowie  der  Bakterien.  (Münchener  medizin.  Wochenschr.  1902, 
No.  14 ;  Gentralb).  Bakteriol.  II.  Abt.  1902,  9,  250-251.) 

Marpmann:  Über  Hefen  und  über  den  Zellkern  bei  Saccharomyceten 
und  Bakterien.    (Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1902,  9,  357—361.) 

Adalbert  Segln:  Über  die  Einwirkung  der  Bakterien  auf  verschiedene 
Zuckerarten.    (Centralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.  1903,  34,  202—212.) 

O.  Emmerling  und  £.  Abderhalden:  Über  einen  Chinasäure  in  Proto- 
katechusäure überführenden  Filz.   (Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.  1903,  10,  337—389.) 

Trink-  und  Gebrauchswasser. 

Heinrich  Wichmann:  Breyer'sches  Ziegelmehlfilter,   Modell  1903. 
(Mitt.  österr.  Vers.-Stat.  u.  Akad.  f.  Brauind.  i.  Wien,  1904,  1 — 5.)    Die  Konstruktion 
des  Brey  er 'sehen    Ziegelmehlfilters   ist   sehr   einfach:   Eine   rechteckige  ganz  flache 
Kammer   aus  Siebblech  ist  mit  einem  gröberen  Filterstoff,  wie  ihn  die  Zuckerfabrikation 
verwendet,   überspannt.     Zur  Filtration   dienen   nur   die  Flachseiten,    da   die  Ränder 
massiv  sind;  in  der  Mitte  der  oberen  und  unteren  Schmalseite  entspringt  ein  kurzes 
Rohr.     4 — 10  solcher  Elemente    werden   zu  einer  Batterie   vereinigt;    diese  steckt  in 
einem  großen  Kasten  aus  Blech,  in  dessen  Boden  das  Filtratabflußrohr  dicht  befestigt 
ist    Der  Deckel  desselben  trägt  ein  Manometer  und  einen  Entlüftungshahn ;  nahe  am 
Boden  befindet  sich  ein  Hahn  für  den  Eintritt  des  zu  filtrierenden  Wassers  und  ein 
Entleerungshahn.    Die  Filtration  erfolgt  von  außen  nach  innen.    Die  eigentliche  Filter- 
schichte  wird   zu   Beginn   jeder  Filtration    aufgetragen;    als   solche   dient  Ziegelmehl, 
»US  hart  gebrannten    gewöhnlichen  Ziegeln   durch  Pulverisieren   in    einer  Kugelmühle 
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helgestellt.  Durch  Sieben  erhält  man  2  Sorten  Mehl,  von  0,30  mm  und  0,09  mm 
durchschnittlicher  Korngröße.  Von  jeder  wird  ungefähr  die  Hälfte  genommen,  mit 
viel  Wasser  angerührt  und  auf  das  Filter  aufgeschlämmt.  Die  Filterschicht  ist  fertig, 
sobald  das  Schwemmwasser  klar  abläuft.  Die  Herstellung  der  Filterschicht  und  die 
Beschaffenheit  des  Materials  ist  sehr  wesentlich.  Beim  Ziegelmehlfilter  folgen  also 
von  innen  nach  außen  aufeinander:  Siebblech  mit  großen  Poren,  Filtertuch  mit  großen 
Poren,  grobes  Ziegelmehl  mit  feinen  Poren,  feines  Ziegelmehl  mit  sehr  feinen  Poren. 
In  der  Ziegelmehlschichte  erweitern  sich  die  Poren  nach  und  nach  von  außen  nach 
innen.  Das  ganze  Filter  zeigt  demnach  im  kleinen  Maßstabe  den  Aufbau  des  Sand- 
ülters  von  Piefke.  Das  Breyer'sche  Ziegelmehlfilter  besitzt  neben  der  einfachen 
Konstruktion  den  Vorzug,  daß  das  Filtermaterial  leicht  und  billig  überall  beschafft 
werden  kann.  Aus  den  vom  Verf.  mitgeteilten  Versuchen  geht  auch  hervor,  daß  das 
Ziegelmehl  eine  für  Filtrationszwecke  außerordentlich  geeignete  Beschaffenheit  in  bezug 
anf  Substanz  und  Form  hat  Die  qualitative  Leistung  ist  vollkommen  zufriedenstellend ; 
größere  Mikroben  werden  ganz  zurückgehalten,  Bakterien  gehen  nur  in  sehr  geringer 
Menge  durch  das  Filter.  Die  quantitative  Leistung  entspricht  —  absolut  genommen  — 
allen  Anforderungen  und  kann,  bezogen  auf  die  benutzte  Grundfläche,  als  bedeutend 
bezeichnet  werden.  Die  Dauerleistung  ist  sehr  groß  und  stellt  das  Ziegel mehlfilter 
in  die  Reihe  der  besten  Wasserfilter.  Infolge  dieser  großen  Dauerleistung  ist  ein 
regelmäßiger  Betrieb  einer  solchen  Filteranlage  gewährleistet.  Die  Herstellung  der 
Filterschichte  erfolgt  leicht,  rasch  und  sicher,  die  Reinigung  und  Regenerierung  des 
Filters  ist  sehr  einfach.  C.  A,  Nevfeld. 

E«  Paterno  und  M.  Cingolani:  Ein  neues  Mittel  zur  Sterilisation 
von  Trinkwasser.  (Reale  Accademia  dei  Lincei  Roma.  Serie  ö*  Classe  di  scienze 
fisiche,  matematiche  e  naturali  4,  Sitzung  vom  6.  Dezbr.  1903 )  —  Die  Verff.  haben 
die  gebrauchlichen  Verfahren  zur  Sterilisierung  von  Trinkwasser  sowie  die  sterilisierende 
Kraft  des  Fiuorsilbers  untersucht  und  gefunden,  daß  Fluorsilber  ein  praktisch 
rpcht  brauchbares  Mittel  zur  Sterilisierung  von  Trinkwasser  ist.  Im  einzelnen  ergibt 
sich  aus  ihren  sehr  zahlreichen  Versuchen  noch  folgendes:  1.  Ein  Zusatz  von  Fluor- 
silber zum  Trinkwasser  im  Verhältnis  l  :  500000  bewirkt  eine  Trübung,  die  nach 
Verlauf  von  24  Stunden  oder  schon  früher  wieder  verschwunden  ist.  Fluorsilber  in 
verdünnter  Losung  1 :  100  zeigt  keine  kaustischen  und  reizenden  Eigenschaften. 
Verdünnte  Fluorsilberlösungen  besitzen  einen  zusammenziehenden  Geschmack,  der  aber 
bei  einer  Verdünnung  von  1  :  100  000  nicht  mehr  wahrgenommen  wird.  Tiere  können 
fluorsilberhaltiges  Wasser,  auch  wenn  es  trübe  und  verhältnismäßig  konzentriert  ist, 
ohne  Schaden  zu  nehmen  trinken.  —  2.  Mit  Fluorsilber  sterilisiertes  Wasser  (1 :  500000) 
führt  dem  Organismus  pro  Liter  2  mg  Fluorsilber  oder  1,7  mg  Silber  zu,  aber  dieses 
Silber  ist  zum  großen  Teil  als  Chlorsilber  ausgefällt.  Li  dem  abgesetzten  Wasser 
wird  die  Menge  des  Silbers  auf  höchstens  1  mg  pro  Liter  geschätzt.  —  3.  Die  Verff. 
sind  der  Ansicht,  daß  das  Fluor  ein  normaler  und  notwendiger  Bestandteil  des  Orga- 
nismus ist.  —  4.  Der  Grenuß  des  mit  Fluorsilber  sterilisierten  Wassers,  auch  wenn 
er  lange  fortgesetzt  wird,  ist  vollständig  unschädlich,  sicherlich  aber  unschädlicher  als 
der  Grenuß  von  Wasser,  das  durch  Brom  sterilisiert  worden  ist.  —  5.  Die  Gregenwart 
von  Spuren  Chlorsilber  im  Trinkwasser  verändert  in  der  Hauptsache,  seine  chemische 
Zusammensetzung  nicht  und  kann  physiologisch  nicht  schädlich  wirken.  —  6.  Bei 
Sterilisierung  des  Wassers  mit  Fluorsilber  1  :  500  000  bis  1  :  400  000  erhält  man  bessere 
Ergebnisse  als  mit  allen  anderen  Verfahren,  bei  denen  weit  größere  Mengen  von  Chlor, 
Brom  und  Ozon  angewendet  werden  müssen.  —  7.  Das  Verfahren  der  Verff.  erfordert 
nicht  wie  beim  Ozon  große  und  kostspielige  Einrichtungen.  —  8.  Um  das  Wasser 
mit  Fluorsilber  zu  sterilisieren  sind  keinerlei  Vorrichtungen  erforderlich.  Es  genügt 
ein  Flaschchen  mit  einer  bestimmten  Menge  Fluorsilber,   um  das  Wasser  im  Augen- 
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blick  des  Gebrauches  sterilisieren  zu  können.  —  9.  Die  Kosten  des  Verfahrens  sind 
gering.  2  oder  2,5  g  Fluorsilber,  die  ausreichen  1  hl  Wasser  zu  sterilisieren,  kosten 
nur  wenige  Centesimi.  —  10.  Die  Verff.  heben  hervor,  daß  ihr  Verfahren  für  die 
Versorgung  von  Schiffen  mit  Trinkwasser  sowie  im  Kolonialkriege  von  höchster  Be- 
deutung werden  könne.  —  11.  Gegenüber  allen  anderen  Verfahren  (Kochen,  Chlor-, 
Brom-,  Ozon-Zusatz)  hat  das  Verfahren  noch  den  Vorteil,  daß  das  einmal  sterilisierte 
Wasser  sehr  lange  Zeit  hindurch  steril  bleibt  Max  Müller. 

Alfred  Bertschinger  und  Uans  Kreis :  Künstliche  kohlensaure  Wässer 
und  Limonaden.    (Schweiz.  Wochenschr.  Chem.  und  Pharm.  1904,  42,  170 — 172.) 
—    Der    Schweizerische   Verein    analytischer   Chemiker    hat    für    ein    neues    Kapitel 
des  schweizerischen  Jjebensmittelbuches   über   obigen  Gegenstand   folgende  Beschlüsse 
gefaßt:     Definition:  Unter  künstlichen  kohlensauren  Wässern   sind   im  folgenden 
nur  die  mit  Kohlensäure  imprägnierten  und  eventuell  mit  Salzen  (Kochsalz  und  Soda) 
versetzten  Wässer,  die  in  Flaschen  und  sogen.  Siphons  in  den  Handel  kommen  und 
als  Erfrischungsgetränke  dienen,  verstanden.    Nachbildungen  natürlicher  Mineralwässer 
sind  hier  nicht  berücksichtigt  —  Unter  Limonaden  sind  Mischungen  von  kohlensäure- 
haltigem Wasser   mit  natürlichen   und   künstlichen  Fruchtsyrupen   oder  mit  Essenzen 
aus  Zitronen,  Ingwer,  Kola  u.  dergL  verstanden,  welche  in  Flaschen  in  den  Verkehr 
gelangen  oder  unmittelbar  vor  dem  Konsum  an  den  Ausschankstellen  hergestellt  werden. 
I.Vorschriften  über  die  Probeentnahme.     Zur  Untersuchung  ist  wenigstens 
ein  Liter   von    jeder  Sorte  kohlensauren  Wassers  oder  Limonade  in  Siphons  oder  in 
Originalflaschen   mit  intaktem  Verschluß  erforderlich.     Es   empfiehlt   sich,  auch  von 
den  zur  Herstellung  von  Limonaden  dienenden   Ingredienzien   (gasiertes  Wasser, 
Syrupe,  Essenzen,  Farben  und  Chemikalien)  Proben  zu  erheben.    Soll  das  zur  Fabri- 
kation solcher  Getränke  benutzte  Wasser  untersucht  werden,  so  erfolgt  dessen  Probe- 
entnahme wie  bei  Trinkwasser.     Zur  Untersuchung  der  zur  Verwendung  gelangenden 
Kohlensäure   wird   mit   derselben   reines  Wasser   bei  üblichem  Druck  gasiert  und 
von    dieser  Lösung    eine  Probe    erhoben.  —  IL  Vorzunehmende    Prüfungen. 
A.    Bei    kohlensaurem  Wasser.     1.   Sinnenprüfung.     2.  Prüfung    auf    Metalle. 
3.  Prüfung  auf  Luftgehalt.     B.  Bei  Limonaden.  1.  Sinnenprüfung.    Prüfung  auf: 
2.  Metalle,  3.  künstliche  Fruchtäther,  4.  fremde  Farbstoffe,  5.  Konservierungsmittel, 
6.  Versüßungsmittel,  7.  schaumbildende  Mittel,  8.  Luftgehalt.     C.  Bei  Limonaden- 
Ingredienzien.     Je  nach  der  Art  dieser  Materialien   sind   von   den   sub  B  aufge- 
führten Prüfungen  die  zweckentsprechenden  vorzunehmen.     D.  Bei  Gefäßen.     Die 
Siphonsköpfe  und   sonstigen  Verschlußbestandteile  von  Gefäßen   sind  auf  schädliche 
Stoffe  zu  prüfen.     Betreff  dieser  Prüfung    und    der   bezüglichen  Anforderungen   wird 
auf  den  Abschnitt  „Gefäße  und  Gerate"  verwiesen.  —  III.  Methoden  der  Unter- 
suchung.    A.  Bei  kohlensaurem  Wasser.    1.  Sinnenprüfung.  —  Sie  bezieht 
sich  auf  Aussehen,  Geruch  und  Geschmack.     Auffällige  vorhandene  Trübungen  sind 
mikroskopisch  zu  untersuchen.     2.  Prüfung  auf  Metalle.  —  200  ccm  von  dem  Unter- 
suchungsobjekt werden  mit  Salzsäure    angesäuert   und   mit  Schwefelwasserstoffgas  ge- 
sättigt.    Ein  beim  Stehen  sich  etwa  bildender  Niederschlag  wird  nach  den  Methoden 
der  qualitativen  Analyse  auf  Metalle  geprüft.     Ferner  ist  auf  Zink  und  Eisen  Rück- 
sicht zu  nehmen.     3.  Prüfung  auf  Luftgehalt.  —  Man    leitet    das    beim  Öffnen  der 
Flasche  entweichende  Gas  in  einen  mit  4^/o-iger  Natronlauge  gefüllten   und  mit  der 
gleichen  Flüssigkeit  abgesperrten  Glaszylinder,    wobei    sich    keine  wesentliche  Menge 
von  Luft  ansammeln  darf.     B.  Bei  Limonaden.  1.  Sinnenprüfung  und  2.  Prüfung 
auf  Metalle   wie  beim   vorigen.     3.  Prüfung  auf  künstliche  Fruchtäther.  —  Als  solche 
werden  gewisse  Ester  organischer  Säuren  oder  deren  Gemische  bezeichnet  Die  Unter- 
scheidung derselben  von  Fruchtessenzen,  welche  aus  Früchten  bereitet  werden,  ist  in 
Limonaden    nur    durch  Geruchs-  und  Geschmacksprobe   möglich.     Diese  Probe  kann 
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indessen  dadurch  verschärft  werden,  daß  der  Inhalt  einer  Flasche  Limonade  der 
Destillation  unterworfen  wird:  bei  Beginn  der  Kohlensäureentwickelung  tritt  der  Ge- 
ruch nach  künstlichem  Äther  oder  natürlicher  Essenz  intensiv  hervor,  und  die  ersten 
5 — 10  ccm  des  Destillats  enthalten  den  gesamten  Äther.  4.  Prüfung  auf  fremde 
Farbstoffe,  5.  auf  Konservierungsmittel,  6.  auf  Versüßungsmittel  —  wie  bei  Wein. 
7.  Prüfung  auf  schaumbildende  Mittel.  Die  Anwesenheit  solcher  gibt  sich  durch 
Bildung  eines  starken,  seifigen,  bleibenden  Schaumes  beim  Ausgießen  der  Limonade 
zu  erkennen.  Benn  Auftreten  dieser  Erscheinung  ist  nach  Brunn  er  auf  Saponin 
zu  prüfen  (Z.  1902,  5,  1197).  8.  Prüfung  auf  Luftgehalt  —  wie  bei  kohlensaurem 
Wasser.  C.  Bei  Materialien  zur  Herstellung  von  gasiertem  Wasser 
und  Limonaden.  Wasser,  welches  zur  Herstellung  solcher  Produkte  dient,  ist  auf 
Reinheit  zu  untersuchen.  Kohlensäure,  bezw.  das  damit  imprägnierte  Wasser  ist  der 
unter  A  1  angegebenen  Prüfung  zu  unterstellen.  Sympe  sind  nach  B  1,  3  und  4 
auf  Echtheit  als  Fruchtsyrupe,  sowie  nach  B  2,  5,  6  und  7  auf  die  bezüglichen  Bei- 
mischungen zu  prüfen.  Essenzen  sind  nach  Verdünnung  mit  Wasser  durch  Geruchs- 
und Geschmacksprobe,  eventuell  verschärft  durch  den  unter  B  3  angegebenen  Destil- 
lationsversuch auf  Vorhandensein  von  künstlichen  Fruchtäthem  zu  prüfen.  —  Eine 
genauere  Methode  besteht  darin,  daß  die  Essenz  oder  (falls  sie  nichtflüchtige  Bestand- 
teile wie  Farbstoff,  Weinsäure  etc.  enthält)  das  Destillat  derselben  durch  Kochen  mit 
wässeriger  Kalilauge  verseift  wi»d.  Wenn  hierbei  Amylalkohol  auftritt,  so  ist  die  An- 
wesenheit von  künstlichen  Fruchtäthern  erwiesen.  Farblösungen  sind  auf  ihre  Ab- 
stammung (ob  natürliche  oder  künstliche  Farbstoffe)  in  der  unter  B  4  zitierten  Weise, 
ferner  auf  Anwesenheit  gesundheitsschädlicher  Farbstoffe  und  giftiger  Mineralsubstanzen 
zu  untersuchen.  Chemikalien  sind  auf  Richtigkeit  ihrer  Bezeichnung  und  auf  Reinheit 
zu  untersuchen.  —  IV.  Beurteilung.  L  Kohlensaure  Wässer  sollen  klar,  ge- 
ruchlos und  ohne  Mißgeschmack  sein.  Limonaden  sollen  ebenfalls  klar  sein  und 
den  ihrer  Bezeichnung  entsprechenden  Geruch  und  Geschmack  zeigen.  2.  Beide  müssen 
frei  sein  von  giftigen  Mineralstoffen.  3.  Limonaden  dürfen  keine  künstlichen 
Fruchtäther,  keine  chemischen  Konservierungsmittel,  keine  künstlichen  Süßstoffe  und 
keine  saponinhaltigen  schaumbildenden  Mittel  enthalten.  4.  Limonaden,  welche  als 
Himbeerlimonade  verkauft  werden,  dürfen  außerdem  nur  aus  echtem  Himbeer- 
saft bezw.  Himbeersyrup  hergestellt  sein  und  keine  fremden  Farbstoffe  enthalten. 
5.  Das  zur  Herstellung  von  kohlensauren  Getränken  zu  verwendende  Wasser  soll 
entweder  destUliert  sein  oder  den  Anforderungen  an  Trinkwasser  entsprechen.  6.  Die 
zu  diesem  Zweck  dienende  Kohlensäure  darf  keine  Verunreinigungen  enthalten. 
7.  Essenzen  und  Syrupe  zur  Limonadenfabrikation  müssen  den  in  Ziffer  3  ge- 
stellten Anforderungen  entsprechen.  Dasselbe  gilt  für  die  sog.  Brauselimonaden- 
bonbons  und  ähnliche  Produkte.  —  Farblösungen  dürfen  weder  gesundheit:-- 
schädliche  Farbstoffe  noch  giftige  Mineralstoffe  enthalten.  8.  Die  zur  Erzeugung  von 
Kohlensäure  dienenden  Chemikalien  müssen  arsenfrei  sein.  Die  übrigen  Chemikalien 
dürfen  keine  gesundheitsschädlichen  Beimischungen  enthalten.  —  Anhang.  Bei  In- 
spektion der  Räumlichkeiten  und  Apparate,  die  zur  Herstellung  von  kohlensauren 
Wässern  und  Limonaden  dienen,  sind  die  folgenden  Anforderungen  zu  stellen:  1.  Die 
Fabrikation slokale  müssen  hell,  ventilierbar  und  reinlich  gehalten  sein.  Sie  sollen 
Wasserzulauf  und  -ablauf  besitzen.  Zur  Reinigung  der  Flaschen  muß  spezielle  und 
genügende  Einrichtung  vorhanden    sein,    ebenso   für  Aufbewahrung   der  Chemikalien. 

2.  Die  Apparate  müssen  mit  Manometer  und  Sicherheitsventil  versehen  sein.  3.  Mit 
Ausnahme  der  Entwickelungsgefäße  für  Kohlensäure  dürfen  die  Apparate  keine  Be- 
standteile aufweisen,  welche  aus  Blei  oder  dessen  Legierungen  hergestellt  sind.  Alle 
mit  dem  zu  gasierenden  oder  mit  dem  gasierten  Wasser  in  Berührung  kommenden 
Metallteile,  welche  aus  Kupfer  oder  Kupferlegierungen  bestehen,  müssen  stetsfort  in 
guter  Verzinnung   mit  reinem  Zinn  gehalten   werden.     Zur  Kontrolle   der  Verzinnung 
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läßt    man    den    mit  Wasser    gefüllten  Apparat    unter  Kohlensäuredruck   über  Nacht 
stehen  und  prüft  hierauf  dessen  Inhalt  nach  III  A,  2.  G.  A.  Nevfeld, 

Kan»ch:  Neuere  Verfahren  und  Apparate  zur  Sterilisation  des  Wassers. 
(Centralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  1903,  88,  Ref.  65—85  u.  ff.)    Sammelreferat. 

Oskar  Thomann:  Untersuchungen  über  das  Züricher  Grundwasser  mit 
besonderer  Berücksichtigung  seines  Bakteriengehaltes.  (Vierteljahresschrift 
naturforsch.  Gesellsch.  Zürich  1902,  47,  73—114;  Centralbl.  Bakteriol.  1.  Abt.  1908,  83,  Ref, 
701-702.) 

Lonis  Gaueber:  Über  einige  chromogene  Bakterien  aus  einem  Quell- 
wasser.   (Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.  1904,  11,  721—723) 

Daniel  Konradi:  Typhusbacillen  in  Brunnenwasser.  (Centralbl.  Bakteriol. 
I.  Abt.  Orig.  1904,  35,  568  -  574.) 

Gebrauchsgegenstände. 

Ätherische  öle. 

Herbert  E.  Burgeß:  Bemerkung   über  die  Bestimmung   von  Alde- 
hyden und  Ketonen  in  ätherischen  ölen  und  verwau  dten  Substanzen. 
(Analyst  1904,  29,  78 — 84.)  —  Die  bisher  zur  Bestimmung  der  Aldehyde  und  Ketone 
in  ätherischen  ölen  benuteten  Verfahren  besiteen  alle  mehr  oder  weniger  große  Mängel. 
Genaue  Ergebnisse  werden  dagegen  beim  Erhitzen  mit  neutraler,   gesättigter  Nalriuni- 
sulfitlösung  erhalten,  wobei   z.  B.  bei  der  Bestimmung  von  Citral  die  Reaktion  nach 
der  Gleichung:  CgHi^CHO  +  2X82803  +  2H2O  =  C9Hi7(NaS03)2CH  .  OH  .  SOgNa 
+  3NaOH   verläuft.     Einzelne   öle    können    direkt    zur  Bestimmung    der  Aldehyde 
verwendet  werden,  andere,  wie  z.  B.  Citrcnen-  und  Orangenöl,  sind  vorher  entsprechend 
zu   konzentrieren.     Bei   der   direkten    Bestimmung  verfährt  man   in   der   Weise,  daß 
5  ccm  des  betreffenden  Öles  in  einen  Kolben  gebracht   werden,  dessen  Hals  eine  in 
^/lo  ccm  geteilte  Graduierung  von  5  ccm,  sowie  einen  bis  zum  Boden  reichenden  seit- 
lichen Tubus   zur  Einführung   von  öl,   Reagentien    und  Wasser  besitzt.     Zu  dem  öl 
werden    eine   gesättigte    Lösung    neutralen    Natriumsulfites    und    2    Tropfen    Phenol- 
phtaleinlösung  gegeben,  im  Wasserbade  unter  kräftigem  Schütteln  erwärmt  und  solange 
mit    10°/o-iger  Essigsäure   neutralisiert,   bis   keine  Rotfärbung   mehr  auftritt     Darauf 
wird  das  öl  in  den  graduierten  Hals  gebracht  und  nach  dem  Erkalten  sein  Volumen 
abgelesen.     Die  Differenz   zwischen  5   und   der  abgelesenen  Menge,  multipliziert  mit 
20    ergibt    den    Prozentgehalt    an    Aldehyden    oder    Ketonen.  —  Zur    Prüfung   von 
Citronen-  oder  Orangenöl  wird  davon  zunächst  das  spezifische  Gewicht,   die  Drehung 
im  100  mm  Rohr   und   der  Brechungsindex   bestimmt  und   dann   100  ccm    des  Öles 
bei  15  mm  Druck   der  gebrochenen  Destillation    unterworfen.     Der  Fraktion ierkolben 
hat   im  Hals  3  Kugeln   und   steht  durch  den  Kühler  mit  einem  Rezipienten  in  Ver- 
bindung,   der    ein   Gefäß    von    10   und    eins    von  80  ccm   enthält.     Aus  dem  Ölbad 
werden  dann  10  ccm  abdestilliert,   dann   das  größere  Auffanggefäß  untergestellt  und 
solange  weiterdestilliert,  bis  weitere  80  ccm  übergegangen  sind.    Der  Kolbenrückstaud 
wird   dann  unter   Atmosphärendruck    mit   Wasserdampf   destilliert.     Die  Unterschiede 
in  der  Drehung   und   dem    Brechungsindex   zwischen  Fraktion   1    und   dem  ursprüng- 
lichen   Öl   zeigen    zuge.setetes   Terpentinöl   an;    Fraktion  2    enthält   die  Terpene   und 
Fraktion  3  die  Gesamtmenge  der  sauerstoffhaltigen  Bestandteile,  d.  h.  der  terpenfreien 
öle  und  der  Aldehyde.  C.  Mai. 

E.  Kremers  und  J.  W.  Braiidel:  Die  Bestimmung  des  Citrals  in 
ätherischen  Ölen.  (Pharm.  Rev.  1904,  22,  15—24  und  7 2 ~  80.)  —  Die  Citral- 
bestimmung  allein  genügt  nicht  zur  Wertbestimmung  des  Citronenöles,  da  z.  B.  durch 
Zusatz  von  Lemongrasöl    mit    einem  Citralgehalte    von    75®/o  andere  Verfälschungen 
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verdeckt  werden  können ;  trotzdem  ist  sie  von  großer  Wichtigkeit  für  die  Prüfung  des 
Citrouenöles,  die  dazu  vorgeschlagenen  Verfahren  sind  aber  meist  nicht  befriedigend. 
Zur  Ausführung  des  Bisulf itverfahrens  wird  empfohlen,  5  ccm  Citronenöl  im  Kölbchen 
mit  graduiertem  Hals  mit  25  ccm  80  ^/o-iger  Natriumbisulfitlösung  ^/2  Stunde  bei  60® 
im  Wasserbad  unter  öfterem  Umschütteln  zu  behandeln,  abzukühlen,  allmählich  unter 
Umschütteln  mit  Wasser  zu  verdünnen  und  nach  dem  Auffüllen  abzulesen.  —  Es 
folgt  eine  Zusammenstellung  der  nach  den  verschiedenen  Verfahren  anderer  Autoren 
erhaltenen  Untersuchungsergebnisse.  C.  Mai. 

Albert  Hesse:  Über  ätherisches  JasminblütenöL  VII.  (Ber.  Deutsch, 
ehem.  Ges.  1904,  37,  1457  — 1463.)  —  Die  mit  flüchtigen  Lösungsmitteln  erhaltenen 
Extrakte  frischer  Jasminblüten  enthalten,  wenn  sie  mit  Wasserdampf  behandelt  werden, 
keinen  freien  Anthranilsäuremethylester.  Das  durch  Destillation  dieser  Extrakte  ge- 
wonnene öl  enthält  aber  etwa  0,4  ®/o  dieses  Esters.  —  Bei  Versuchen  über  den  Ge- 
halt an  freiem  Indol  ergab  sich,  daß  bei  der  Extraktion  frischer  Jasminblüten  und 
Destillation  der  Extrakte  indolhaltiges,  und  bei  einem  wenige  Tage  darauf  vorgenom- 
menen Extraktions  versuch  indolfreies  Jasminöl  erhalten  wurde.  C,  Mai. 

P.  Jeancard  und  C.  Satie:  Beitrag  zur  Untersuchung  von  Rosen- 
ölen. (BulL  Soc.  Chim.  Paris  1904,  [3],  31,  934—937.)  —  Die  Verff.  machen 
eingehende  Mitteilungen  über  die  Ergebnisse  der  Untersuchung  verschiedener  Rosen- 
öle, woraus  ersichtlich  ist,  daß  es  nicht  angeht,  die  öle  nur  nach  dem  Erstarrungs- 
punkt zu  bewerten,  da  dieser  mit  dem  Stearoptengehalt  nicht  immer  in  Beziehung 
stehen  muß.  Die  Bestimmung  des  letzteren,  sowie  des  Citronellols  sind  zur  Charak- 
terisierung eines  Öles  unumgänglich.  Man  versetzt  hierzu  10  g  Rosenöl  im  Becher- 
glas mit  50  ccm  Aceton  und  kühlt  ohne  Umschütteln  auf  — 10°  ab.  Darauf  wird 
auf  ein  gewogenes  Filter  abgegossen,  das  sich  auf  einem  mit  Kältemischung  umgebenen 
Trichter  befindet,  das  Stearopten  mehrmals  mit  Aceton  abgewaschen,  abgesaugt  und 
im  Vakuum  über  Schwefelsäure  getrocknet.  Von  der  abgesaugten  Flüssigkeit,  die  bei 
richtiger  Arbeit  bei  weiterer  Abkühlung  nichts  mehr  ausscheidet,  wird  das  Aceton  im 
gewogenen  und  mit  einem  kleinen  Destillieraufsatz  versehenen  Kolben  zuerst  bei  Atmo- 
sphärendruck,  schließlich  im  Vakuum  abdestilliert  und  dann  im  zurückbleibenden 
Eläopten  verschiedene  Konstanten  und  hauptsächlich  das  Citronellol  bestimmt.  Der 
Unterschied  zwischen  der  direkt  gefundenen  und  der  aus  dem  Stearoptengehalt  be- 
rechneten Eläoptenmenge  ist  weniger  als  1  °/o.  Rosenöle  aus  der  Provence  enthalten 
30— 350/0  Stearopten  und  20—23^/0  Citronellol  im  Eläopten;  bulgarische  Öle  18 
bis  23®/o  Stearopten  und  30 — 40^/0  Citronellol  im  Eläopten.  C.  Mai. 

Frederiek  Hudson-Cox  und  William  H.  Simmons:  Die  Jodabsorption 
als  Faktor  bei  der  Untersuchung  von  Rosenöl.  (Pharm.  Journ.  1904,  [4J 
19^  86  { — 862.)  —  Die  Bestimmung  der  Jodzahl  kann  zur  Erkennung  von  Verfälschungen 
im  Rosenöl  herangezogen  werden,  indem  0,1 — 0,2  g  des  Öles  nach  Zusatz  von  10  ccm 
90^/o-igen  Alkohols  und  25  ccm  Jodlösung  nach  v.  Hübl  drei  Stunden  bei  Zimmer- 
temperatur stehen  gelassen  werden;  die  Titration  soll  dann  möglichst  schnell  aus- 
geführt werden.  Die  so  bestimmten  Jodzahlen  einer  Reihe  echter  Rosenöle  lagen 
zwischen  187  und  193;  die  spezifischen  Gewichte  dieser  Proben  lagen  zwischen  0,8512 
und  0,8587,  die  Drehung  bei  30^  im  100  mm  Rohr  zwischen  -  2^7'  und  —  2«45', 
die  Verseifungszahlen  zwischen  7,5  und  15,5  und  die  Erstarrungspunkte  zwischen 
20,3  und  21^.  Die  Jodzahlen  von  künstlichem  Rosenöl  mit  Stearopten  w^urdc  gefunden 
zu  221 — 254,  bei  künstlichem  Rosenöl  ohne  Stearopten  261—279,  Palmarosaöl  296—307, 
Geraniumöl  afrikanisch  213— 225,  Geraniumöl  Bourbon  213—215,  Geraniumöl  spanisch 
211,  Geraniol  natürlich  239,  Geraniol  künstlich  307,  Citronellaöl  217,  Citronellol  187, 
Linalol  280,  Citral  175,  Guajakholzöl  293,    Stearopten  0.  —  Bemerkenswert  ist,  daß 
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die  künstlichen  öle  durch  die  Jodeinwirkung  geruchlos  werden,   während  der  Geruch 
des  natürlichen  Öles  nicht  angegriffen  wird.  C.  Mai. 

F.  Roclmssen:  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Terpene  und  ätherischen 
öle.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  140-146  u.  164—169.) 

Herbert  Edward  Bnrgess  und  Theodore  Henry  Page:  Bemerkung  über  die 
Zusammensetzung  des  destillierten  Limettöles  und  über  ein  neues  Sesqui- 
terpen.    (Journ.  Chem.  Soc.  1904,  86,  414-416.) 

P.  Jeancard  und  C.  Satie:  Vergleichende  Untersuchungen  über  das  6e- 
raniumöl  von  Cannes.    (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1904,  [3],  81,  43—49.) 

H.  Thoms  und  B.  Molle:  Über  die  Zusammensetzung  des  ätherischen 
Lorbeerblätteröles.    (Arch.  Pharm.  1904,  242,  161—181.) 

Patente. 

Gesellschaft  zur  Verwertung  der  Boleg^schen  wasserlöslichen  Mineralöle  und 
Kohlenwasserstoffe  G.  m.  b.  H.  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  leicht  und 
haltbar  emulgierender,  wasserlöslicher  ätherischer  öle.  D.R.P.  146976  vom 
6.  Juni  1899.  (Patentbl.  1904,  25,  28.)  —  Die  eventuell  mit  Natronlauge  und  Druckluft  oder 
Ozon  Yorbehandelt^n,  ätherischen  öle  bezw.  die  daraus  in  reiner  Form  abgeschiedenen,  wirk- 
samen Bestandteile  werden  mit  den  nach  Patent  122451  hergestellten  Mineralöl-Harzöl-Mischungen 
bei  einer  Temperatur  von  50 — 70°  ebenfalls  unter  Anwendung  von  Druckluft  vermischt.  Als- 
dann wird  das  so  erhaltene  Gemisch  nochmals  einer  Behandlung  unter  Druck  von  Vs  — 1  Atm. 
ausgesetzt  und  schließlich  vorsichtig  abgekühlt. 

Pierre  Conlin  in  Genf:  Verfahren  zur  Darstellung  von  Homologen  des 
Pseudojononhydrats.  D.R.P.  150771  vom  5.  Februar  1903.  (Patentbl.  1904.  25,  820.)  - 
Homologe  des  Pseudojononhydrats  bilden  sich,  wenn  man  konzentrierte  Säuren,  vorzugsweise 
Phosphorsäure  oder  Schwefelsäure,  auf  die  Homologen  des  Pseudojonons  einwirken  laut,  und 
zwar  in  der  gleichen  Weise,  wie  zur  Gewinnung  des  Pseudojononhydrats,  d.  h  indem  man 
Säure  unter  fortwährendem  Umrühren,  in  einer  zur  Überfahrung  in  cyklische  Derivate  unge- 
nügenden Menge,  allmählich  in  das  durch  ein  Kältegemisch  abgekühlt«  Eeton  einfließen  IftBt 
Die  Homologen  des  Pseudojononhydrats  sollen  als  Ausgangsmaterialien  für  die  Darstellung 
von  Riechstoffen  verwendet  werden. 

Schimmel  und  Co.  in  Miltitz-Leipzig :  Verfahren  zur  Darstellung  von  künst- 
lichem Kassiablütenöl.  D.R.P.  150170  vom  16.  Mai  1903.  Zusatz  zum  Patent  189685 
vom  17.  Juli  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  828.)  —  Um  ein  dem  natürlichen  Kassiablütenöl 
möglichst  ähnliches  Produkt  zu  erhalten,  setzt  man  einem  Gemisch  aus  den  schon  bekannten 
Stoffen,  nämlich  Salicy Isäuremethylester ,  Benzylalkohol  und  den  durch  das  Patent  139635 
geschützten  Stoffen,  nämlich  Linalool,  Geraniol,  Terpineol,  Jonen,  Iron  und  Kuminaldeliji 
noch  Anisaldehyd  hinzu.  Zur  Verfeinerung  ist  dann  femer  der  Zusatz  von  Eugenol,  Eogenol* 
methyläther  und  Benzaldehyd  wichtig. 

Haarmann  und  Reimer,  Chemische  Fabrik  zu  Holzminden,  G.  m.  b.  H.  in  flolz- 
mindern   Verfahren  zur   Darstellung  eines  wohlriechenden  Sesquiterpenal- 
kohols.     D.R.P.   149603   vom   18.   November   1902.     (Patentbl.   1904,   25,  650.)  —  Bei  der 
Untersuchung  verschiedener  ätherischer  öle  wurde  ein  neuer  Sesquiterpenalkohol  aufgefunden, 
welcher  sich  durch  einen  feinen,   blumig  n.  sehr  anhaltenden  Geruch  auszeichnet  und  infolge- 
dessen technische  Verwendung  als  Riechstoff  finden  kann.    Er  wird  mit  dem  Namen  ,Farnesoi 
bezeichnet.  —  Als  Ausgangsmaterial  kommt  in   erster  Linie  das  Moschuskernöl  in  Betracht, 
doch  kann  dieses  auch  durch  Lindenblütenöl  oder  die  Blütenöle  von  verschiedenen  Akazien- 
arten (z.  B.  Acacia  fainesiana,  Robinia  pseudacacia)  ersetzt  werden.  —  Es  gelingt  nun  zwar, 
das  Farnesol   aus   diesen  Produkten   eventuell  nach  Verseifang  der  Ester  durch  fraktionierte 
Destillation  zu  isolieren,   doch  ist  es   so   nicht  leicht  ganz  frei  von  anderen  Riechstoffen  ZQ 
erhalten.  —  um  ein  reineres  Produkt   von  feinerem  Geruch  darzustellen,   behandelt  i"*J^  ^^? 
das  Farnesol  enthaltenden  Produkte  oder  jene  Fraktionen  derselben,  in  welchen  der  Alkohol 
durch  fraktionierte  Destillation  angereichert  ist,   besonders  die  unter  20  mm  Druck  zwischen 
150  und  200°  siedenden  Fraktionen  mit  Säureanhvdriden ,   wie  Phtalsäureanhy drid ,  Kampter- 
säureanhydrid,   Benzoesäureanhydrid  u.  s.  w.,   und   verseift  die   dadurch  zu  erhaltenden  nn 
auf  bekannte  Weise  zu  reinigenden  Ester. 

R.  Kalle  und  Co.  in  Berlin:  Verfahren  zur  Darstellung  eines  Destillates 
aus  Baldrianwurzel  und  Pfefferminzblättern.  D.R.P.  149731  vom  21.  NovemDer 
1902.     (Patentbl.  1904,  25,  526.)  —  Das  Verfahren  hat  den  Zweck,  die  arzneilich  verwertbaren 
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Bestandteile  der  Baldrianwurzel  und  der  Pfefferminze  unzersetzt  in  hochkonzentrierter  Form 
zu  gewinnen.  Man  verfährt  so,  daß  man  beide  Drogen  mit  Weingeist  mazeriert  und  das 
Ganze  zusammen  mit  einem  Ammoniumsalze  destilliert.  Man  erhält  dann  eine  farblose,  an- 
genehm schmeckende  und  riechende  Flüssigkeit,  die  neutral  oder  schwach  alkalisch  reagiert. 

A,  Oelker. 

Papier  und  Gespinstfasern. 

H.  Dingelstedt :  Über  einige  Sorten  Kamaschen  Flachses.  (Journ. 
RISS.  phys.-chem.  Gesellsch.  1903,  35,  518—524.)  —  Verf.  untersuchte  9  Sorten 
Hede  und  4  Sorten  Flachs  aus  dem  K  a  m  a  -  Gebiet  und  zum  Vergleich  eine  Sorte  des 
besten  W  o  1  o  g  d  a  'sehen  Flachses.  Bestimmt  wurden :  Feuchtigkeit,  Cellulose  nach  der 
Methode  von  Henneberg-Stohmann,  Fett  und  wachsähnliche  Substanzen  (durch 
Itherextraktion  im  Soxhl et- Apparat)  und  Asche  (durch  Befeuchten  mit  Salpeter- 
säure) und  darauffolgendes  Durchglühen.  Die  Untersuchungen  lieferten  folgende  pro- 
zentischen Ergebnisse: 


Z&hlder 
Prob«n 

Benennung 
der  ontersueliten  Probeii 

Feuchtigkeit 
% 

Cellulose 

Fett  und 

wachafthnliche 

Substanzen 

Asche 

1 

4 
9 

Wologdascher  Flachs    . 
Eamascher  Flachs     .    . 
Kamascbe  Hede    .    .    . 

7,14 
6,45-9,54 
5,47-8.25 

78,22 
69,73-75.47 
67,51-77,35 

0,88 
1,42-1,71 
1,55-2,08 

0,83 
1,12    1,18 
1,17-1,87 

A,  Rammul. 

6.  Ambfihl:  Beschwerte  Gewebe.  (Jahresbericht  des  Kantonschemikers 
von  St  Gallen  1903,  23 — 24.)  —  Schwarzes  Baumwollengarn  besaß  eine  Be- 
schwerung mit  18,3^0  Rohrzucker;  ebenso  erwies  sich  ein  weißer  Seidendamast  mit 
14%  Rohrzucker  beschwert  Ein  anderes  Muster  weißen  Seidenstoffes  war  durch 
Beschwerung  mit  16,3^0  Zinnsalz  brüchig  geworden.  —  Die  neuerdings  vielfach  be- 
nutzten schwefelhaltigen  schwarzen  Farbstoffe  können  infolge  Oxydation  des  organisch 
gebundenen  Schwefels  die  Festigkeit  der  Faser  gefährden.  C.  Mai. 

E.  Yalenta:  Eine  einfache  Methode  zur  Ermittelung  des  Gehaltes 
von  Papier   an   verholzten   Fasern   mittels    des  Kolorimeters.     (Chem.- 
Ztg.  1904,  28,  502—503.)  —  Zur  Ausführung  sind  erforderlich:  1.  Ein  gutes  Kolori- 
meter  nach  Wolf,    2.  Ein  Farbstoffgemenge,   dessen  wässerige  Lösung   von  der  Be- 
schaffenheit ist,  daß  das  von  ihr  durchgelassene  Licht  spektroskopisch  die  gleiche  Zu- 
sammensetzung zeigt   wie   das   von    einem    mit  dem  Prüfungsreagens   gefärbten  Blatt 
100^/o-igen  Holzschliffpapieres  reflektierte,  3.  Zur  Titerstellung  dieser  Farbstofflösmig 
ein  aus  reinem  Holzschliff  hergestelltes  Papier   und  ein  Papier  von  bekanntem  Holz- 
schliffgehalt;  4.  2  dünnwandige  Glasschalen   mit  ebenem  Boden,    deren  Durchmesser 
größer   als  der  der  2  Kolon  meterröhren    ist  —   Ein  Stück    100^/o-igen   Holzschliff- 
papieres   wird  mit  dem  zur  Anwendung  kommenden  Reagens  (Phloroglucin-Salzsäure, 
Anilinsiüfat   u.  s.  w.)   vollgesaugt    und    andererseits   eine  Flüssigkeit   durch   Mischen 
geeigneter  Teerfarben    hergestellt,    die  Licht    derselben    spektralen    Zusammensetzung 
durchläßt,   wie   das    von   dem   mit   dem   Reagens   gefärbten   Papier   reflektierte.     Das 
gefärbte  Probeblatt  wird  in  eine  der  Schalen  unter  das  mit  Wasser  gefüllte  Rohr  ge- 
bracht   und   eine   genügende   Menge   der  beiläufig   abgestimmten   Farblösung   in    das 
zweite  Rohr,  unter  dem  sich  ein  mit  Wasser  befeuchtetes,  ungefärbtes  Stück  desselben 
Holzschliffpapieres  befindet    Dann  bringt  man  durch  Ablassen  von  Flüssigkeit  beide 
Gesichtshälften  auf  gleiche  Farbentiefe  und  tropft  nun,  wenn  nötig  solange  verdünnte 
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Lösungen  entsprechender  Farbstoffe  zu,  bis  der  Ton  der  Farbstoff lÖsung  im  Kolori- 
meterrohr  der  Färbung  der  unter  dem  Wasserrohre  befindlichen  gefärbten  Papierprobe 
entspricht.^  Dann  wird  durch  Ablassen  von  Flüssigkeit  auf  gleiche  Farbentiefe  ein- 
gestellt und  bis  100  ccm  mit  Wasser  nachgefüllt.  Von  dieser  Farbstofflösung  soll 
1  ccm  1^/0  Holzschliff  entsprechen.  Das  zu  prüfende  Papier,  das  eventuell  mit  Al- 
kohol zu  entleimen  ist,  wird  in  der  unter  dem  mit  Wasser  gefüllten  Rohr  befindlichen 
Schale  10  Minuten  mit  dem  Reagens  behandelt,  nach  Abgießen  des  Überschusses  ein 
mit  Wasser  befeuchtetes  Stück  des  gleichen  Papieres  in  die  Schale  unter  der  mit  Farb- 
stofflösung gefüllten  Röhre  gebracht  und  aus  dieser  solange  Flüssigkeit  abgelassen, 
bis  beide  Gesichtshälften  gleich  tief  gefärbt  erscheinen.  Die  Teilstrichzahl  auf  dem 
mit  Farbstofflösung  gefüllten  Rohre  gibt  dann  direkt  den  Prozentgehalt  des  Papieres 
an  Holzschliff  an.  ^-  -^^ß*- 

Eduard  Herzinger:  Die  Appretur  der  stückfarfoigen  Reinwollwaren. 
(Texfcil-  und  Färberei  Ztg.  1904,  2,  433-4:U,  455  und  477-478.)  —  Anleitung  zum  Appretieren 
der  verschiedenen  wollenen  Gewebe,  Tuche,  Kamingaiii  u.  s.  w.  C.  Mci. 

Eduard  Herzinger:  Die  Appretur  der  baumwollenen  Futter-  und  Kleider- 
stoffe. (Textil-  und  Färberei  Ztg.  1904,  2,  501—502  und  528.)  -  Eine  Zusammenstellung 
von  Vorschriften  zur  Herstellung  von  Appreturen  zum  Steifen,  Glänzen,  Kleben,  Füllen,  Ge- 
schmeidig- und  Glänzend  machen  der  Baumwollgewebe.  C.  Mai, 

Wilhelm  Massot:  Neuerungen  auf  dem  Gebiete  der  Faser  und  Spinn- 
stoffe.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  854—866.) 

Arzberger:  Über  Baumwolle.     (Pharm.  Post  1904,  37,  341—343  und  353-357.) 

Edmund  Thiele:  Neuerungen  auf  dem  Gehiete  der  Kunstseide  in  den 
Jahren  1902  03.    (Chem.-Ztg.  1904,  28,  715-721.) 

Patente. 

Anne-Marie  (genannt  Henry)  de  ^lontessns  de  Ballore  in  Tunis:  Verfahren 
zur  Herstellung  von  Zellstoff  aus  Alfa  oder  ähnlichen  Pflanzen  für  die 
Papierfabrikation.  D.R.P.  150853  vom  26.  Juli  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  804.)  - 
Zunächst  läßt  man  eine  besondere,  aus  gerotteter  Alfa  erzeugte  Bakterienart  bei  mindestens 
18^  G  auf  die  toi  her  mechanisch  zerkleinerte,  in  Behältern  unter  Wasser  befindliche  Alfa 
einwirken  und  hierauf  wird  nach  vollendeter  Gärung  das  Wasser  durch  klares,  eventuell  mit 
Kochsalz  gesättigtes  Ealkwasser  ersetzt,  der  gebildete,  in  der  Flüssigkeit  schwebende,  die 
Pektinverbindungen  enthaltende  Niederschlag  durch  Dekantation  entfernt  und  die  Faser  weitediin 
ausgewaschen.  Man  kann  auch  die  Alfa  in  Haufen  bringen,  die  man  mit  der  die  Bakterien- 
kultur enthaltenden  NährbouilJon  und  nach  vollendeter  Gärung  mit  einer  alkalischen  Lösung 
übergießt. 

MannelJorreto  in  Madrid :  Verfahren  zur  Herstellung  von  antiseptischem 
Papier.  D.R.P.  149839  vom  4.  Januar  1903.  (Patentbl.  1904,  25,  703.)  —  Während  der 
Herstellung  werden  dem  Papier  nacheinander  Borsäure  und  Salic^lsäure  und  zum  Schlüsse 
Thymol  in  passendem  Verhältnis  zugesetzt,  derart,  daß  in  dem  fei-tigen  Papier  das  Aroma 
des  Thymois  erkennbar  ist.  A,  Oelktr. 


Genetxej  Gesetz -Entwürfe,  Yerordiiiing^en  a.  h.  hv.j 

Gerichts  -  Entseheidung^en. 

Allgemeines* 

Preufien*  Rnndverfügnng  des  Justizministers  an  die  Oberstaatsanwälte  betr. 
Festsetzung  und  Anweisung  der  Gebühren  und  Auslagen  für  die  seitens  der 
Gerichte  und  Staatsanwaltschaften  von  sachverständigen  Chemikern  erforderten  Gutachten. 
Vom  7.  Oktober  lb99.     (Veröffentlichungen  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  1904,  28,  44t). 

In  den  Prozeßsachen  des  Gerichtschemikers  Dr.  B  .  .  .  wider  den  Justizfiskus  hat  um 
Amtsgericht  1  hierselbst  durch  zwei  Urteile  vom  5.  April  1898  dahin  entschieden,  daß  die 
Entschädigung  eines  von  der  Staatsanwaltschaft  in  Anspruch  genommenen  sachverstfindigen 
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Cbeniikers  weder  nach  der  Gebttfarenordnung  für  Zeugen  and  Sachvei'ständige ,  vom  30.  Juni 
1878  (Reichsgesetzbl.  S.  173),  noch  nach  dem  Gesetz,  betreffend  die  den  Medizinalbeamten  zu 
gewährenden  Yergfitungen,  Yom  9.  März  1872  (Gesetz-Samml.  S.  265),  sondern  lediglich  nach 
den  Bestimmungen  der  §§  869  ff.  I  11  des  Allgemeinen  Landrechts  zu  bemessen  sei,  während 
das  Landgericht  I  hiersclbst  in  zwei  Urteilen  vom  7.  Juli  1898  die  beiden  erstbezeichneten 
Gesetze  fUr  anwendbar  erachtet.  Nach  diesseitiger  Auffassung  gehen  beide  Gerichte  in  ihren 
Eotscheidoogen  fehl.  Die  Gebührenordnung  für  Zeugen  und  Sachverständige  findet,  wie  hier 
stets  angenommen  ist,  nur  auf  die  vor  das  Gericht,  sei  es  durch  den  Richter,  sei  es  durch 
den  Staatsanwalt,  geladenen  Zeugen  und  Sachverständigen  nicht  auch  auf  die  au&erhalb  einer 
gerichtlichen  Verhandlung  von  der  Staatsanwaltschaft  vorgenommenen  Feststellungen  An- 
wendung. Es  ergibt  sich  dies  namentlich  aus  den  Yoi-schriften  der  §§  16,  17  der  Gebühren- 
ordoung  (vgl.  i$  17  Abs.  1  „durch  das  Gericht  oder  den  Richter,  vor  welchem  die  Ver- 
handlung stattfindet*.)  Greift  die  Gebührenordnung  Platz,  so  kommen  nach  §  13,  soweit 
für  gewisse  Arten  von  Sachverständigen  besondere  Taxvorschriften  bestehen,  diese  zur  Geltung. 
Eine  solche  Taxvorsehrift  enthält  der  §  8  des  erwähnten  Gesetzes  vom  9.  März  1872,  welcher 
bestimmt,  daß,  wenn  eine  gerichtliche  Feststellung  die  Zuziehung  eines  Chemikers  erforderlich 
macht,  dieser  für  seine  Bemühungen  eine  Entschädigung  von  12  bis  75  M.  und  außerdem 
seine  Auslagen  erhält.  Nicht  zur  Anwendung  kommt  dagegen  der  eine  Taxvorschrift  niclit 
enthaltende  §  10  dieses  Gesetzes,  welcher  bestimmt,  daß  die  zuständige  Regierung  die  Ge- 
bühren, soweit  sie  nicht  im  Gesetz  nach  festbestimmten  Sätzen  geregelt  sind,  endgültig  fest- 
zusetzen hat.  An  Stelle  dieser  Vorschrift  kommt  der  §  17  der  Uebührcnordnuns^  für  Zeugen 
und  Sachvi^rständige  zur  Geltung,  Inhalts  dessen  die  Festsetzung  der  Gebühren  durch  die 
<ierichte  erfolgt  (vgl.  auch  den  achten  Bericht  der  Kommission  für  das  Justizwesen  über  Petitionen, 
Drucksachen  Nr.  218  Haus  der  Abgeordneten  I.  Session  1894  S.  3.)  Wird  also  ein  Chemiker 
gerichtlich  als  Sachverständiger  gehört,  so  erhält  er  seine  Vergütung  auf  Grund  des  §  18 
der  GebQhrenordnung  für  Zeugen  etc.  nach  den  Taxvorschriften  des  Uesetzes  vom  9.  März 
1872.  und  diese  Vergütung  setzt  nicht  die  Regierung,  sondern  das  Gericht  fest.  Die  Festsetzung 
erstreckt  sich  zugleich  nach  §  3  Abs.  3  der  (Gebührenordnung  auf  die  Auslagen.  Hierbei  wird, 
wenn  über  den  Anspruch  des  Sachverständigen  Streit  entsteht,  in  dem  im  §  17  Abs.  8  der 
GebQhrenordnung  vorgesehenen  Beschwerdewege  unter  Ausschluß  des  Prozeßweges  endgültig 
entschieden.  In  letzterer  Beziehung  hat  insbesondere  auch  das  Reichsgericht,  4.  Zivilsenat,  in 
dem  Urteil  vom  22.  Dezember  1898  (vgl.  Juristische  Wochenschrift  fllr  1899  S.  16\  die  Auf- 
fassung gebilligt,  daß  durch  den  §  17  der  Gebührenordnung  in  abschließender  und  erschöpfender 
Weise  das  Verfahren  der  Gebühren festsetzung  auch  für  Sachverständige  geregelt  sei,  und  daß 
der  Sachverständige,  der  sich  durch  die  Festsetzung  in  seinem  Gebührenanspruche  geschmälert 
fühle,  zwar  im  Ueschwerdewege  das  im  Instanzenzuge  höhere  Gericht  anrufen,  nicht  aber 
durch  Erhebung  der  Klage  Abhilfe  suchen  könne. 

Anders  liegt  dagegen  die  Sache,  wenn  die  Staatsanwaltschaft  einen  sachverständigen 
Chemiker  um  Abgabe  eines  Gutachtens  ersucht.  In  diesem  Falle  kommt,  wie  oben  erwähnt^ 
die  Gebührenordnung  für  Zeugen  und  Sachverständige  überhaupt  nicht  zur  Anwendung.  Über 
die  Frage,  ob  das  Gesetz  vom  9.  März  1872  anwendbar  ist,  gehen  die  Meinungen  des  Amts- 
gerichts I  und  des  Landgerichts  I  gleichfalls  auseinander.  Nach  der  Auffassung  des  Land- 
gerichts fallen  unter  den  Begriff  der  , gerichtlichen'  Feststellung  im  Sinne  des  §  8  des  er- 
wähnten Gesetzes  nicht  nur  die  von  einem  Richter  oder  Richterkollegium,  sondern  auch  die 
von  der  Staatsanwaltschaft,  als  einer  zu  den  Gerichten  gehörigen  Behörde,  herbeigeführten 
Feststellungen.  Es  führt  aus,  daß  wenn  der  §  8  den  ihm  in  dem  Urteil  des  Amtsgerichts 
beigelegten  beschränkten  Sinn  hätte  haben  sollen,  nämlich  daß  er  nur  auf  die  vom  Richter 
oder  vom  Gericht  veranlaßten  Feststellungen  anzuwenden  sei,  im  Cjesetz  nicht  das  Wort 
»gerichtlich*,  sondern  .richterlich''  gewählt  sein  würde.  Diese  Auffassung  des  Landgerichts 
erachte  ich  im  Einverständnis  mit  dem  Herrn  Minister  der  geistlichen,  Unten-ichts-  und  Medizinal- 
angelegenheiten bei  der  Fassung  des  erwähnten  §  ^,  welcher  ganz  allgemein  von  gerichtlichen 
oder  medizinalpolizeilichen  Feststellungen  spricht,  und  da  in  dem  Gesetze  vom  9.  März  1872 
Vorschriften,  wie  die  oben  erwähnten  §§  16,  17  der  Gebührenordnung  für  Zeugen  und  Sach- 
verständige, nicht  enthalten  sind,  für  zutreffend.  Findet  aber  bei  dem  Ersuchen  von  Seiten 
der  Staatsanwaltschaften  rieht  die  Gebührenordnung  für  Zeugen  und  Sachverständige,  sondern 
das  Gesetz  vom  9.  März  ltt72,  und  zwar  letzteres  nicht,  wie  in  dem  vorher  erwähnten  Falle 
der  gerichtlichen  Vernehmung,  auf  Grund  der  Gebührenordnung,  sondern  unmittelbar,  An- 
wendung, so  kann  auch  von  einer  Einschränkung  des  §  10  des  Gesetzes  durch  den  §  17  der 
Gebfihrenordnung  nicht  die  Rede  sein ,  vielmehr  ist  der  §  10  voll  und  uneingeschränkt  an- 
wendbar. Daraus  folgt,  daß  im  Falle  der  Einholung  des  Gutachtens  eines  sachverständigen 
Chemikers  seitens  der  Staatsanwaltschaft  die  Festsetzung  der  Gebühren  gemäß 
§  10  Satz  2  des  Gesetzes  vom  9.  März  1872  der  zuständige  Regierungspräsident  zu  bewirken 
hat.  Diese  Festsetzung  ist  nach  der  ausdrücklichen  Vorschrift  des  §  10  gleichfalls  eine  end- 
gültige, der  Prozeßweg  also  auch  hier  ausgeschlossen.  Nur  wegen  der  Auslagen  des  Sach- 
▼erständigoD,  auf  welche   sich  die  Festsetzung  der  Regierung  nicht  zu  erstrecken  hat,  bleibt 
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—  im  Gegensatz  zu  dem  Falle  der  gerichtlichen  Vemehmuiig  —  der  Rechtsweg  offen.  Die 
Anweisung  der  von  dem  Regierungspräsidenten  festgesetzten  Gebühren  und  der  Auslagen 
liegt  demnächst  gemäß  Ziffer  68  Abs.  3  der  Etatsinstruktion  yom  19.  April  1893  (Beilage  za 
No.  16.  des  Justiz-Ministerialblattes)  dem  Staatsanwalt  ob,  welcher  das  Gutachten  erfordert  hat. 

Die  vorstehenden  Erwägungen  führen  zu  dem  Ergebnis,  daß 

ai  wenn  das  Gutachten  eines  sachverständigen  Chemikers  vom  Gericht  erfordert  ist, 
dieses  die  Gebühren  nebst  den  Auslagen  festzusetzen  und  zur  Zahlung  anzuweisen  hat,  und 
daß  gegen  diese  Festsetzung  unter  Ausschluß  des  Prozeß weges  nur  der  in  §  17  der  Gebühren- 
ordnung für  Zeugen  und  Sachverständige  vorgesehene  Beschwerdeweg  zulässig  ist, 

b)  wenn  das  Gutachten  von  der  Staatsanwaltschafc  erfordert  ist,  die  Festsetzung 
der  Gebühren  endgültig  und  unter  Ausschluß  des  Prozeßweges  durch  den  Regierungs- 
präsidenten, die  Anweisung  derselben  und  der  Auslagen  zur  Zahlung  aus  den  Fonds  der 
Justizverwaltung  durch  den  Staatsanwalt,  der  das  Gutachten  erfordert  hat,  erfolgt,  und  der 
Prozeßweg  nur  wegen  der  Auslagen  zulässig  ist. 

Seitens  der  iStaalsanwaltschaften  ist  nach  diesen  Grundsätzen  zu  verfahren. 

K,  V.  Bttehka. 

Wein. 

Preußen*    Erlaß  des  Justizministeriums  an  die  sämtlichen  Oberstaatsanwälte, 

betr.  Durchführung  des  Gesetzes  über  den  Verkehr  mit  Wein  vom  24.  Mai  1901, 
vom  14.  April  1904.    (Minist.-Bl.  f.  Mediz.  u.  s.  w.  Angel   255;  Veröff.  des  Eaiserl.  Gesundheits- 
amtes 1904,  28,  824.)  —  Dem  Herrn  Reichskanzler  ist  mitgeteilt  worden,  daß  vielfach  Weine 
in  den  Handel  gebracht  werden,  die  nach  der  Zungenprobe  und  nach  fachmännischem  Urteil 
Kunstweine  sind.    Diese  Erzeugnisse  sollen  in  großen  Mengen  hergestellt  und  zu  Preisen  ver- 
kauft werden,  für  welche  der  gewissenhafte  Händler  Weine  kaum  einkaufen  kann.    Die  StrAf- 
verfolgung  führt  angeblich  nicht  zum  Ziele,  da  die  auf  Vorschlag  der  Angeklagten  zugezogenen 
Sachverständigen  sich  hauptsächlich  darauf  berufen,  daß  die  Weine  den  aufgestellten  Grenzzahlen 
(§  20  des  Weingesetzes,  Ausführungsbestimmungen  des  Bundesrats  vom  2.  Juli  1901  R.-G.-BI. 
S.  257)  genügen.    Wenn  diese  Mitteilungen  zutreffen,  so  liegt  der  Grund  für  das  Versagen  der 
Rechtsprechung  nicht  in  einer  Unzulänglichkeit  der  einschlägigen  Gesetzgebung,  sondern  dann, 
daß  die  bestehenden  Vorschriften  nicht  mit  dem  wünschenswerten  Nachdrucke  gehandhabt  werden. 
Nach  Ziffer  I  der  erwähnten  Ausführungsbestimmungen  soll  bei  Beurteilung  der  Beschaffenheit 
auf  Aussehen,  Geruch  und  Geschmack  der  Weine  Rücksicht  genommen  werden;  femer  hat  die 
chemische  Untersuchung  sich  auf  die  Bestimmung  aller  Bestandteile  des  Weines  zu  erstrecken, 
welche  für  die  Beurteilung  der  Frage  von  Bedeutung  sind,  ob  das  Getränk  als  Wein  im  Sinne 
des  Gesetzes  anzusehen  ist  und  seiner  Zusammensetzung  nach  nicht  unter  dem  Durchschnitte 
der  ungozuckerten   Weine  des  Weinbaugebietes  steht,  dem  es  nach  seiner   Benennung  ent- 
sprechen soll;   endlich  sollen   gewisse  Zahlen  eingehalten  werden.    Eine  für  sich  allein  aas- 
schlaggebende  Bedeutung  haben  danach  die  Grenzzahlen  nicht.    Gezuckerte  Weine,  die  diesen 
Zahlen  nicht  genügen,  sind  zu  beanstanden,  aber  daraus  folgt  nicht,  daß  Weine,  bei  denen  die 
Zahlen  für  den  Gehalt  an  Extraktstoffen  und  Mineralbestandteilen  sowie  die  für  die  sänre- 
freien  Extraktreste  berechneten  Werte  den  gesetzlichen  Anforderungen  entsprechen,  ohne  weiteres 
als  Weine  im  Sinne  des  Gesetzes  anzusehen  sind  (vgl.  Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in 
Strafsachen  Band  36  S.  120.)    Es  ist  dahin  zu  wirken,  daß  in  den  einschlägigen  Strafsachen 
eine  vollständige  chemische  Analyse  des  Weines,  die  sich  nicht  nur  auf  die  Ermittelung  der 
Grenzzahlen  beschränkt,  ausgeführt  und   daß  geeigneten  Falles  auch  das  Urteil  zuverlässiger 
Sachverständiger,  die  nicht  Chemiker  sind,  herangezogen  wird.  fC.  v.  Buchka. 

Spirituosen  und  Bssigf. 

Preufien*  Rechtsprechnn^i;.  Urteil  des  Königlichen  Landgerichts  1  in 
Berlin,  15.  Kammer  für  Handelssachen  betreffend  Kognak.  Vom  29.  Februar  1904  (59.  0. 
333/03).    (Nach  einer  vorliegenden  Abschrift.) 

Die  beklagte  Firma  Gebrüder  E.zuB.,  welche  eine  Kognakhandlung  betreibt,  bringt  Kognat 
verschiedener  Sorten  unter  der  Bezeichnung  , Georges  Clicot  &  Co.,  Kognak'  in  den  üandel.  — 
J)iese  Bezeichnung  findet  sich  auf  den  Etiketten  und  Stanniolkapseln  der  Flaschen,  ferner  auf 
dem  Einwickelpapier  und  den  Geschäftskarten,  Briefbogen  und  Preislisten,  und  zwar  lan^t 
der  Aufdruck  auf  den  Briefbogen  und  Fakturen:  „Generalvertrieb  und  Monopol  der  Marke 
, Georges  Clicot  &  Co.,  Kognak",  während  die  mit  Preisangaben  versehenen  Geschäfts-  und 
Postkarten  Vermerke  tragen  wie :  „Depot  der  Originalfüllung  der  französischen  Marke  Geoiiges 
Clicot  &  Co.,  Kognak*.  Ferner  ist  eine  von  der  Beklagten  nicht  bestrittene  Annonce  aus 
No.  341  der  Leipziger  Neuesten  Nachrichten  überreicht,  in  welcher  der  Kognak  der  Beklagte« 
als  „allgemein  beliebt«  französische  Originalmarke*  angepriesen  wird.  Die  genannte  Firma 
stellt  den  von  ihr  vertriebenen  Kognak  in  der  Weise  her,  daß  sie  sich  von  der  Firma  SauTion 
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in  Cognac  französische  Weindestillate  kommen  Iftßt  und  daraus  den  Kognak  zum  Genüsse 
fertigstellt,  indem  sie  bei  einigen  Sorten  wenigstens  —  daß  sie  es  bei  allen  tue,  bestreitet 
sie  —  deutschen  Sprit  zusetzt.  Der  Verband  «Beutscher  Eognakbrennereien',  E.  V.  zu  Berlin- 
Schöneberg,  welcher  seine  Aktivlegitimation  darauf  gründet,  daß  er  ein  zur  Wahrung  der  Inter- 
essen der  deutschen  Eognakbrennereien  begründeter  Vei'ein  mit  Rechtsfähigkeit  sei,  hat  gegen 
die  Beklagte  Klage  erhoben  mit  dem  Antrage:  1.  Der  Beklagten  bei  Vermeidung  einer  fiska- 
lischen Strafe  von  100  M.  für  jeden  Zuwiderhandlungsfall  kostenpflichtig  zu  verbieten:  a)  auf 
der  Ausstattung  der  von  ihr  in  den  Handel  gebrachten  Kognaks  insbesondere  auf  Einschlag- 
papier, Stanniolkapseln,  Korken,  Etiketten,  Klebepapieren  sowie  in  sonstigen  öffentlichen  Be- 
kanntmachungen und  Mitteilungen,  die  für  einen  größeren  Kreis  von  Personen  bestimmt  sind, 
die  Bezeichnung  , Georges  Clicot  &  Co.,  Kognak"  anzubringen,  b)  einen  mit  deutschem  Sprit 
Tersetzten  und  in  Deutschland  hergestellten  Kognak  nls  „französische  Originalmarke **  oder 
,OriginalfÜllung  von  Georges  Clicot  et  Co.*"  zu  bezeichnen;  2.  dem  Kläger  die  Befugnis  zu- 
zusprechen, den  TerfOgenden  Teil  des  Urteils  auf  Kosten  der  Beklagten  durch  Abdruck  in  der 
.Deutschen  BestUlateurzeitung* ,  der  .Deutschen  Weinzeitung*,  dem  ,Moniteur  de  Cognac*, 
den  .Leipziger  Neuesten  Nachrichten",  der  „Frankfurter  Zeitung**  und  der  «Kölnischen  Zeitung* 
öffentlich  bekannt  zu  machen. 

Die  15.  Kammer  für  Handelssachen  des  Kgl.  Landgerichts  I  hat  für  Recht  erkannt: 

1.  Der  Beklagten  wird  bei  Vermeidung  einer  fiskalischen  Strafe  von  einhundert  Mark 
fSr  jeden  Fall  der  Zuwiderhandlung  untersagt : 

a)  auf  der  Ausstattung  des  von  ihr  in  den  Handel  gebrachten  Kognaks,  insbesondere  auf  Ein- 
schlagpapieren,  Stanniolkapseln,  Korken,  Etiketten,  Klebepapieren  sowie  in  sonstigen 
öffentlichen  Bekanntmachungen  und  Mitteilungen,  die  für  einen  größeren  Kreis  von  Per- 
sonen bestimmt  sind,  die  Bezeichnung  „Georges  Clicot  et  Co.,  Kognak'  anzubringen. 

b)  einen  mit  deutschem  Sprit  versetzten  und  in  Deutschland  hergestellten  Kognak  als 
»französische  Originalmarke "  oder  OriginalfHllung  von  Ueorges  Clicot  &  Co.  zu  bezeichnen. 

2.  Dem  Kläger  wird  die  Befugnis  zugesprochen,  den  verfügenden  Teil  des  Urteils  auf 
Kosten  der  Beklagten  durch  einmaligen  AbdrucK  in  der  „Deutschen  Destillateurzeitung "  binnen 
Tier  Wochen  nach  Rechtskraft  des  Urteils  öffentlich  bekannt  zu  machen. 

3.  Die  Beklagte  wird  verurteilt,  die  Kosten  des  Rechtsstreites  zu  tragen. 
Entscheidungs gründe:  Die  Beklagte  bestreitet  die  Aktivlegitimation   des  Klägers 

mit  Unrecht.   Die  vorgelegten  Registerakten  haben  ergeben,  daß  der  Kläger  ein  eingetragener 
Ver^n  ist.  dessen  Zweck  satzungsgemäß  ist,  die  wii-tschaftlichen  Interessen  seiner  Mitglieder  als 
Inhaber  deutscher  Kognakbrennereien  nach  allen  Richtungen  wahrzunehmen.   Hiei-nach  kann  es 
keinem  Zweifel  unterliegen,  daß  dem  Verbände  auch  das  Recht  zusteht,  gegen  die  in  §  1  des  Wett- 
bewerbegesetzes bezeichneten  Handlungen  nach  Maßgabe  desselben  Paragraphen  klagend  vorzu- 
gehen. Die  Beklagte  behauptet,  im  vorliegenden  Falle  sei  die  Klage  nicht  gegeben,  weil  durch 
die  ihr  vom  Kläger  zum  Vorwurf  gemachten  Unlauterkeiten  nicht  die  Interessen  der  deutschen, 
sondern  allenfalls  der  französischen  Kognakinteressenten  geschädigt  würden.   Diese  Behauptung 
ist  irrig.    Es  liegt  auf  der  Hand,  daß  deutscher  und  französischer  Kognak  Waren  verwandter 
Art  sind;  keiner  Ausführungen  bedarf  es,   daß   es  für  die  Klageberecbtigung  des  Verbandes 
keinen  Unterschied   macht,   ob  er  deutsche  Kognakbrennereien  oder  deutsche  Kognakfirmen 
vertritt.   Die  Beklagte  bringt  ihren  aus  französischen  Weindestillaten  unter  Zusatz  deutschen 
Sprits  im  Inlande  hergestellten  Kognak  unter  der  französischen  Marke  Georges  Clicot  &  Co. 
in  den  Handel,  bezeichnet  ihr  Fabrikat  auch  als  ,1  Französische  Originalmarke**  und  als  „Original- 
fftUung  von  Georges  Clicot  &  Co.,  Kognak*,   oder  „Originalfüllung  der  Marke  Georges  Clicot 
et  Co.  Kognak**.    —   Hiergegen  richtet  sich    die  vom   Kläger    erhobene  Klage    auf   Unter- 
lassung.   Durch  die  Vernehmung  der  Zeugen  ist  erwiesen,   daß  die  Beklagte  durch  Vertrag 
n^der  Firma  Sauvion  den  Generalvertrieb  der  von  dieser  Firma  erzeugten  Weindestillate  für 
Deutschland  und  zugleich  das  Benutzungsrecht  und   die  Benutzungspflicht  der  Marke  beim 
vertriebe  des   aus   den  Destillaten  hergestellten  Kognaks  übertragen  erhalten  hat.    Dahinge- 
eilt kann   bleiben ,   wie  es  sich  mit  der  Berechtigung  der  Firma  Sauvion  zur  Führung  und 
Weiterübertragiing  der  Marke  verhält,   da  ja,  wie  die  Beklagte  richtig  hervorhebt,   nur  der 
berechtigte  Markeninhaber  die  Verletzung  eines  Hechtes  zu  rügen  hat.    Fest  steht  aber,  daß 
^ognak,  der  unter  dieser  Marke  und  in  der  von   der  Beklagten  beliebten  Ausstattung  in  den 
Handel  gebracht  und  angekündigt  wird,  im  Verkehr  als  französischer  Kognak  und  zwar  als 
Kognak,  der  von  einer  in  Kognak  ansässigen  Firma  stammt,  angesehen  werden  muß.    Hieran 
wird  durch  den  Vermerk   ,Im  deutseben  Zollgebiet  fertiggestellt*   nichts    geändert.    Dieser 
vermerk  findet  sich  an   so   wenig  auffälliger  Stelle,    daß  er  nicht  entscheidend  ins  Gewicht 
i^len  kann ;  wenn  daher,  wie  der  Kläger  ausführt,  der  von  der  Beklagten  vertriebene  Kognak 
Beiner  Beschaffenheit  nach  kein  französischer  Kognak  ist,  so  stellen  sich  die  von  der  Beklagten 
Auf  ihn  angewendeten  Bezeichnungen  als  unrichtige  Angaben  tatsächlicher  Art  über  die  Be- 
schaffenheit und  BezugS|^uelle  der  Ware   dar.     Diese   Angaben,   ihre  Unrichtigkeit  zunächst 
vorausgesetzt,  liefern   die  materiellen  Grundlagen  für  die  vom  Kläger  erhobene  Klage,  wenn 
2vei  weitere  Umstände  hinzutreten,   nämlich:  1.  daß  die  unrichtigen  Angaben  in  öf^ntlichen 
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Bekanntmacbungen  oder  in  Mitteilungen,  welche  für  einen  größeren  Kreis  von  Personen  be- 
stimmt sind»  gemacht  sind,  2.  daß  sie  geeignet  waren,  den  Ansehein  eines  besonders  gftnstigen 
Angebots  hervorzurufen.  —  Die  er  st  er  e  Voraussetzung  ist  jedenfalls  dadurch  erfüllt,  daß  die 
Beklagte  ihren  Kognak  in  Zeitungsannoncen  angepriesen  hat.  Aber  auch  die  Anbringung  der 
französischen  Marke  auf  Etiketten,  Kapseln,  Korken,  Einwickelpapieren,  Prospekten,  Preislisten 
und  dergl.  muß  im  vorliegenden  Falle  als  eine  für  einen  größeren  Kreis  von  Personen  bestimmte 
Mitteilung  gelten.  Alle  die  bezeichneten  Ausstattungsstücke  kennzeichnen  die  Ware  in  ihrer 
Eigenali  und  sie  erregen  die  Aufmerksamkeit  des  Publikums,  das  gerade  im  Kognakhandel  auf  sie 
Wert  legt.  Zum  Verkauf  ausgestellte  Kognakflaschen,  mit  ihren  die  französische,  firmenartige 
Marke  tragenden  Etiketten  enthalten  die  an  den  unbegrenzten  Kreis  des  Publikums  gerichtete 
unzweideutige  Mitteilung,  daß  es  sich  um  französischen  Kognak  handelt,  auch  die  Prospekte 
und  Briefbogen  und  Karten  sind  zum  Versand  an  einen  größeren  Personenkreis  bestimmt, 
welchem  gleichzeitig  Mitteilung  von  dem  Aufdruck  gemacht  wird.  Für  die  einzelnen  analeren 
Ausstattungsstücke  lassen  sich  im  vorliegenden  Falle  keine  Ausnahmen  aufstellen.  Völlig 
gleichgültig  ist  es  übrigens,  ob  die  Beklagte  mit  ihrem  Kognak  unmittelbar  vor  das  Publikum 
trat,  oder  ob  sie  ihn  durch  Wiederverkäufer  vertrieb,  denen  sie  die  gesamte  Ausstattung  mit- 
lieferte. Was  die  zweite  Voraussetzung  angeht,  so  unterliegt  es  keinem  Zweifel,  daß  im  Verkehre 
der  französische  Kognak  gegenüber  dem  deutschen  als  der  bessere  und  begehrenswertere  gilt. 
Wird  daher  Kognak,  welcher  nicht  den  Anspruch  darauf  machen  kann,  als  französischer  be- 
zeichnet zu  werden,  als  solcher  in  niedriger  Preisbemessung  in  den  Handel  gebracht,  ^o  wird 
dadurch  der  Anschein  eines  besonders  günstigen  Angebots  hervorgerufen.  Weitergehende 
Erfordernisse  setzt  der  Begriff  ,  besonders  günstigen  Angebots **  nicht  voraus. 

Bei  dieser  Sachlage  bleibt  nur  die  Beantwortung  der  Frage  übrig,  ob  die  Angaben  der 
Beklagten  unrichtig  waren  oder  nicht.  Ohne  weiteres  als  unrichtig  erscheinen  die  Uezeichnun^n 
, Originalmarke*  und  ,.Originalfüllune'' ,  in  Verbindung  mit  der  französischen  Marke.  I>ie 
Umstände,  aus  denen  die  Beklagte  sich  ein  Recht  herleiten  will,  diese  Bezeichnungen  anwenden 
zu  dürfen,  sind  ohne  jede  Bedeutung.  Unter  «Originalfüilung  der  Marke  Georges  Ciicot  &  Co.* 
ist  nichts  anderes  zu  verstehen,  als  ein  Kognak,  der  von  einer  französischen,  in  Kognak  an 
sässigen  Firma  des  bezeichneten  Namens  erzeugt,  abgefüllt  und  in  Flaschen  nach  Deutschland 
importiert  ist.  Daß  im  Publikum  durch  das  Wort  .Marke*  jemand  zu  der  Erkenntnis  ge- 
bracht wird,  daß  es  sich  um  keine  Firma  sondern  um  ein  eingetragenes  Warenzeichen  ban- 
delt, ist  nicht  anzunehmen.  Ebenso  ist  ,  Französische  Originalmarke*  nicht  anders  aufzufassen, 
als  ein  von  einer  französischen  Firma  herrührendes  Produkt. 

Da  nach  dem  eigenen  Vortrage  der  Beklagten  eine  Firma  Georges  Ciicot  et  Co.  nicht 
besteht,  da  femer  ihr  Kognak  nicht  in  Originalfüllung  aus  Frankreich  kommt,  sondern  erst 
in  Deutschland  hergerichtet  wird,  so  sind  die  beiden  Bezeichnungen  unwahr  und  es  war  he- 
züglich  ihrer  dem  Klageantrag  stattzugeben. 

Besonderer  Prüfung  bedarf  aber  die  letzte  Frage,  ob  die  Beklagte  eine  unrichtige  Angabe 
damit  gemacht  bat,  daß  sie  auf  den  von  ihr  mit  deutschem  Sprit  versetzten  Kognak  die 
französische  Marke  anwendete,  und  dadurch  den  Kognak  als  französischen  kennzeichnete. 
Wenn  auch  als  feststehend  angenommen  werden  muß,  daß  die  Beklagte  bei  ihrer  vielfaches 
Verwendung  der  Marke  ausdrücklichen  und  deutlichen  Bezug  auf  die  Stadt  Cognac  als  Her- 
kunftsort ihrer  Ware  nimmt,  und  das  Wort  Kognak  nicht  bloß  als  Gattungsbegriff  verwendet 
80  kann  doch  die  Frage,  ob  die  Beklagte  sich  auch  der  unrichtigen  Angabe  der  Bezugsquelle 
schuldig  gemacht  hat,  außer  Betracht  bleiben  neben  der  wichtigeren  nach  der  Unriditigkeit 
ihrer  über  die  Beschaffenheit  ihrer  Ware  gemachten  Angabe,  um  so  eher,  als  ja  tatsächlieh 
die  von  ihr  verarbeiteten  Weindestillate  von  der  Firma  Sauvion  in  Cognac  stammen. 

Aus  dem  von  den  Parteien  beigebrachten  Material  geht  hervor,  daß  die  Ansichten 
darüber,  was  französischer  Kognak  i^t,  geteilte  sind.  Der  Kläger  behauptete,  daß  darunter 
nur  im  Originalzustande  belassener  oder  lediglich  mit  Wasser  verdünnter,  aus  französischen 
Destillaten  gewonnener  Kognak  zu  verstehen  sei,  während  die  beklagte  die  Ansicht  vertritt 
«in  aus  französischen  Weindestillaten  als  Grundlage  hergestellter  Kognak  verliere  auch  dorch 
Spritzusatz  seine  Eigenschaft  als  französischer  Kognak  solange  nicht,  als  noch  in  Geruch  und 
Geschmack  der  französische  Charakter  bewahrt  bleibe.  Der  letzteren  Ansicht  steht  entgegen, 
daß  bei  ihr  jede  begriffliche  Abgrenzung  fehlt.  Das  Gericht  ist  ihr  auch  nicht  gefolgt,  sondern 
ist  im  Gegensatz  zu  ihr  zu  der  Überzeugung  gelangt,  daß  die  vom  Kläger  vertretene  Ansiebt 
den  Anschauungen  des  reellen  Verkehrs  entspiicht.  Es  hat  sich  daher  in  Übereinstinuniuig 
mit  den  vom  Kläger  vorgetragenen  Urteilen  des  Landgerichts  Darmstadt  vom  18.  Dezember 
1902  und  des  Reichsgerichts  vom  29.  Juni  1903  (s.  S.  5  und  6  der  vom  Kläger  herausgegebenen 
Broschüre  , Kognakprozesse*)  der  klägerischen  Ansicht  angeschlossen. 

Den  Einwand  der  Beklagten,  daß  auch  in  Frankreich  selbst  Kognak  mit  Sprit  venetzt 
und  dann  gleichwohl  als  französischer  Kognak  eingeführt  werde ,  hielt  das  G^ricnt  fOr  unge- 
rechtfertigt ,  auch  solcher  , Kognak*  darf  in  Wahrheit  weder  als  französischer  Kognak  noch 
überhaupt  als  Kognak  bezeichnet  werden.  Wie  die  Beklagte  ihr  Fabrikat  benennen  will,  moD 
ihr  überlassen  bleiben,  jedenfalls  ist  es  unzulässig,  daß  sie  es  «Französischer  Kognak*  n«ont 
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and  daß  sie  es  in  einer  Ausstattung  vertreibt,  die  es  als  solchen  erscheinen  läßt.  Es  war 
daher  dem  Klageantrag  zu  I  stattzugeben.  Die  Befugnis  zur  VeröfFentlichung  des  Urteils  auf 
Kosten  der  Beklagten  ist  dem  Kläger  auf  Grund  des  Paragraph  13  Abs.  4  des  Gesetzes  vom 
27.  Mai  1896  zugesprochen.  Die  Art  der  Bekanntmachung  erscheint  zur  Wahrung  der  Interessen 
des  Klägers  aasreichend.  Über  die  Kosten  des  Rechtsstreites  ist  nach  §  91  der  Zivilprozeß- 
ordnung entschieden.  K.  v.  Buehka. 


Berichte  fiber  die  Tktigkeit  von  llntersachungsSintern  etc. 

Bericht  des  chemischen  Unteraochungsamtes  der  Stadt  Ulm  a.  D.  fOr  die  Zeit 
Tom  1.  April  1902  bis  I.April  1904,  erstattet  vom  Laboratoriums-Yorstand  Hofrat  Dr.  Wiicker. 
In  den  2  Jahren  der  Bericbtszeit  wurden  2270  Untersuchungen  ausgeführt,  die  sich  verteilen 
aaf  978  Nahrungs-  und  Genußraittel-,  217  technische,  437  pathologisch-chemische,  134  bakterio- 
logische, 137  hygienische  und  367  gerichtlich-chemische  und  mikroskopische  Untersuchungen. 
Es  wurden  u.  a.  untersucht:  102  Bier,  3  Branntwein,  24  Brot,  54  Butter,  17  Essig,  10  Honig, 
5  Kaffee,  7  Käse,  3  Kochsalz,  21  Konserven,  2  Margarine,  14  Mehl,  531  Milch,  6  Schmalz, 
104  Schweinefett,  7  Speiseöle,  7  Teigwaren.  18  Wein,  29  Wurst,  ö  Zucker  u.  s.  w.  -—  Butter: 
Einzelne  Proben  enthielten  bis  40 ^o  Nichtfett  in  Form  von  Molken  oder  Wasser.  —  Schweine- 
fett: Ausländischem  Schweinefett  waren  20 ^/o  Wasser,  wahrscheinlich  als  Schnee,  zugesetzt. 
—  Hölsenfrfichte:  Grfine  Erbsen  schienen  mit  Chlorophyll  aufgefärbt  zu  sein.  —  Milch: 
Der  durchschnittliche  Fettgehalt  von  150  Stallproben  war  3,83 ^/o.  —  Teigwaren:  Wenn 
Eier  Oberhaupt  qualitativ  nachweisbar  waren,  wurden  die  Proben  als  Eierteigwaren  anerkannt. 

C.  Mai. 

Jahresbericht  des  Kantonschemikers  von  St.  Gallen  über  das  Jahr  1903.  Sonder- 
abdmck  aus  dem  Jahresbericht  über  die  Verwaltung  des  Medizinalwesens  und  fiber  die  öffnnt- 
lidie  Qesundheitspflege  des  Kantons  St.  Gallen  pro  1903.  —  Die  Zahl  der  Untersuchungen  betrug 
4520,  wovon  1224  von  Privaten,  die  übrigen  von  Behörden  veranlaßt  waren  und  von  denen 
15,56%  zu  Beanstandungen  führten.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  2160  Milch  (74  beanstandet), 
350  Wasser  (149\  8  Bier  (1),  52  Obstmost  (9),  627  Wein  (101s  12  Limonaden  (2),  19  Brannt- 
wein (8),  4  Mehl.  8  Brot  (2),  27  Teigwaren  (2),  343  Wurst  (86),  48  Fleisch  (12),  146  Butter 
(25),  18  Knnstbutter  (4),  36  Speisefette  (3),  75  Speiseöle  (10),  18  Kakaopräparate,  13  Gewürze 
(1)>  5  Dorrobst,  38  Honig  (5),  3  Kaffee  u.  s.  w.  —  Butter:  Es  waren  4  Proben  gefälscht, 
bezw.  falsch  bezeichnet,  14  sauer  oder  ranzig,  7  zu  wenig  ausgeknetet.  —  Fleischwaren: 
Mehrere  Sendungen  amerikanischen  Salzfleisches  waren  ungenießbar ;  Würste  enthielten  öfters 
Kartoffel-  oder  Weizenmehl  bis  6,6^0.  Italienische  Salami  enthielten  Borsäure.  —  Kaffee: 
Sine  Probe  gerösteten  Kaffees  enthielt  1,68 ^u  abwaschbares  Fett.  —  Marmeladen  u.  s.  w.: 
Fmcht^iftfte  enthielten  öfters  Salicvlsäure  und  Teerfarben.  Eine  Trauben-Konfitüre  enthielt 
^i5  *^/o  Kartoffelstärke.  —  Alkoholfreie  Getränke:  Ein  alkoholfreies  Bier  war  mit  Quillaya- 
rinde  scbäomend  gemacht.  C  Mai, 

Geschäftsbericht  des  Stadtrates  der  Stadt  Zürich  1903.  Gesundheits-  und  Land- 
▼irtschaftswesen.  —  Die  Zahl  der  im  städtischen  Laboratorium  untersuchten  Gegenstände  be- 
trag 16556,  wovon  1200  von  Privaten,  53  von  anderen  und  die  übrigen  von  städtischen  Be- 
hörden übersendet  waren.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  5535  Milch  (3,2 ^'o  beanstandet),  4197 
Wein  und  Spirituosen  (4,5).  1811  Wasser  (0,4),  2123  Fleisch-  und  Wurstwaren  (3,6),  1780  Butter, 
Speisefette  und  öle  (6.7),  16  Essig,  177  Limonaden  u.  s.  w.  (0,5 ,  13  Gewürze  (23,0).  176  Honig 
1U\,  170  Bier  (8,2),  141  sonstige  Lebensmittel  (21,9).  —  Fleischwaren:  15  Würste  ent- 
hielten Borsäure,  5  Mehl,  1  Dextrin.  —  Butter:  4  Proben  enthielten  Borsäure.  —  Wein: 
I^ie  Unsitte  des  Färbens  von  Wein  mit  Anilinfarben  scheint  wieder  aufleben  zu  wollen ;  das 
Gallisieren  von  Weinen,  namentlich  neuen,  wird  nicht  nur  von  Händlern,  sondern  auch  von 
Produzenten  geübt.  C  Mai. 


Yersammlang^en,  Tag^esneuig^keiten  etc. 

HanptTersammlmiff  des  Verbandes  selbständiger  öffentlicher  Chemiker  Dentsch- 

länds.  Die  9.  Hauptversamnuung  fand  vom  4.-7.  September  zu  Frankfurt  a.  M.  statt.  Als  Ehrengäste 
nahmen  teil  die  Herren  Oberbürgermeister  Dr.  A  dickes  für  die  Stadt  Frankfurt,  Regierungsrat 
^r>Kerp- Berlin  für  das  Kaiserliche  Gesundheitsamt,  Prof.  Dr.  Holde -Charlottenburg  für  das 
Köni^l.  Material -Prflfungsamt  in  Groß -Lichterfelde,  Prof.  Dr.  Freund-Frankfurt  für  den 
Verein  Deutscher  Chemiker,  Dr.  A.  Wilhelm i  für  die  Handelskammer  Frankfurt,  Prof.  Dr. 
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W.  Fresenius -Wiesbaden  für  die  Freie  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker,  Dr. 
He  fei  mann -Dresden  für  die  Vereinigung  Öffentlicher  analytischer  Chemiker  Sachsens  und  Dr. 
Bechhold- Frankfurt  für  die  Chemische  Gesellschaft.  Nach  den  begrüßenden  Worten  des  Vor- 
aitzend^en.  Hofrat  Dr.  Forst  er -Plauen  i.  V.,  die  in  ein  Hoch  auf  den  Kaiser  ansklangen,  er- 
innerte Regierungsrat  Dr.  Eerp  an  den  Erlaß  des  Nahrungsmittelgesetzes  vor  25  Jahren  und 
die  gewaltige  Entwickelung  der  Nahrungsmittelchmie  im  letzten  Jahrzehnt.  Oberbürgermeister 
Dr.  Adickes  gedachte  dankbar  der  letzen  Frankfurter  Beratungen  des  .Verbandes,  weil  damals 
für  die  Wassergewinnung  Frankfurts  wichtige  Anregungen  gegeben  worden  waren.  —  Prof. 
Dr.  W.  Fresenius  sprach  über  die  «Stellung  des  Chemikers  als  Gutachter  und  Sach- 
verständiger vor  Gericht'  und  führte  aus:  Ein  Sachverständiger  muß  unparteiisch  sein, 
er  leistet  den  Eid  der  Unparteilichkeit ;  er  soll  aber  auch  darnach  beurteilt  werden ;  er  ist 
Gehilfe  des  Richters,  nlcnt  Partei  Vertreter.  Das  Publikum  darf  nicht  leichtfertig  Sachver- 
ständige für  parteiisch  halten.  In  den  sogenannten  Reklamegutachten  sind  übertriebene  An- 
preisungen, unbewiesene  Angaben  streng  zu  vermeiden.  Von  dem  Gutachter  fordert  Redner 
Charakterfestigkeit,  Takt,  Wahrhaftigkeit.  —  Hierauf  berichtet  Dr.  Popp-Frankfurt  über  die 
Beobachtung  und  Deutung  von  Blutspuren  bei  Kriminalforscnungen.  Diechemi- 
sehe  Wissenschaft  begnügt  sich  nicht  mehr  damit,  Menschenblut  von  Tierblut  zu  unterscheiden, 
sie  unterstützt  auch  den  Straf richter  in  der  Ermittelung  des  Schuldigen  durch  Feststellung 
der  Person,  von  der  die  Blutflecken  herrühren,  und  der  näheren  Umstände  des  Verbrechens 
unter  Verwendung  der  Differenzierungsmethode  von  Marx  und  Hinzuziehung  der  Dactyloskopie. 
Einige  Fälle  aus  den  jüngsten  Kriminalprozessen  dienten  zur  Erläuterung.  —  Dr.  Kayser- 
Nürnberg  sprach  über  die  ,Rückverbesserung  des  Weines'  und  kam  zu  folgenden 
Schlüssen:  1.  Ein  unter  Zusatz  von  Zucker  oder  Zuckerlösung  aus  dem  Saft  der  Weintraube 
durch  alkoholische  Gärung  hergestelltes  genußfertiges  Getränk,  welches  als  Wein  feilgehalten 
oder  verkauft  wird,  ohne  den  hier  eingreifenden  Bestimmungen  des  Weingesetzes  und  der 
Bekanntmachung  des  Reichskanzlers  zu  genügen,  ist  Kunstwein;  2.  ein  wie  unter  1  herse- 
stelltes,  noch  nicht  genußfertiges  Vergärungsprodukt,  welches  nicht  als  Wein  feilgehalten  ooer 
verkauft  wird,  ist  nicht  Wein  oder  eine  Nacnmachung  desselben  im  Sinne  des  Weingesetzes, 
es  kann  sonach  auch  nicht  den  Bestimmungen  des  §  2  Ziffer  4,  sowie  der  Bekanntmachung 
des  Reichskanzlers  vom  2.  Juli  1901  unterstellt  werden. 

Der  stellvertretende  Vorsitzende  Dr.  Treu  mann -Hannover  lieferte  einen  Beitrag  znm 
Streit  um  die  chemische  Wasseruntersuchung.  Über  Wert  und  Umfang  einer 
chemischen  sachgemäßen  Wasseruntersuchung  herrschte  volle  Übereinstimmung.  Die  be- 
rechtigten Einwände  gegen  vereinzelte  Gutachten  dürften  nicht  generalisiert  werden,  da  man 
örtliche  Verhältnisse,  den  geologischen  Aufbau,  die  Beschaffenheit  der  Brunnen  berücksichtigen 
müsse.  Das  sogen,  einfachere  chemische  Prüfungsverfahren  entspreche  nur  in  einer  kleinen 
Zahl  von  Fällen  seinem  Zweck.  —  Dr.  Herzfeld -Berlin  berichtet  über  neuere  Erfahrangen 
bei  der  Untersuchung  von  Terpentinöl,  das  mehrfach  aus  raffiniertem  Kienöl  hergestellt 
wird.  —  Dr.  Kohn- Berlin  lieferte  Beiträge  zur  Analyse  von  Bienen  wachs  und  seinen 
Verfälschungen,  betonte  die  Notwendigkeit  einer  genauen  Bestimmung  der  Verseifungszahl, 
um  die  genaue  Zusammensetzung  des  Wachses  zu  ermitteln,  empfahl  eine  mehrstündige  Ver- 
seifung bis  zu  8  Stunden  und  befürwortete  eine  Heraufsetznng  des  Mittelwerts  für  die  Ver- 
seif ungszahl,  fand  aber  dabei  in  der  Debatte  Widerspruch.  —  Dr.  Löhr-Magdeburg  verbreitete 
sich  über  das  Mineral  vorkommen  der  Kalisalze,  behandelte  die  verschiedenen  ana- 
lytischen Verfahren  zur  Ermittelung  der  Zusammensetzung  der  Salze,  besprach  die  Berechnangs- 
weise  und  legte  an  der  Hand  der  Befunde  den  Charakter  der  Mineralien  dar.  —  Schließlich 
berichtete  Dr.  Becker- Frankfurt  über  «Bakteriologische  Vorgänge  in  der  Leder- 
industrie'. —  Der  Ausschuß,  der  Vorsitzende  und  sein  Stellvertreter  wurden  einstimmig  wieder- 
gewählt. Schließlich  referierte  noch  Dr.  Komoll-Magdeburg  über  die  Stellvertretung 
des  beeideten  und  öffentlich  angestelten  Handelschemikers.  Zur  weiteren 
Verfolgung  dieser  Angelegenheit  an  zuständiger  Stelle  wurde  eine  Deputlition  gewählt.  —  Anf 
den  Inhalt  der  Vorträge  kommen  wir  an  anderer  Stelle  demnächst  zurück. 

St.  Petersburg.  Das  russische  Ministerium  der  Landwirtschaft  und  der 
Reichsdomänen  beabsichtigt  Laboratorien  einzurichten,  in  denen  alle  eingeführten  Weine 
chemisch  untersucht  werden  sollen.  Im  Einverständnis  mit  dem  Finanzministerium  ist 
vorgesehen,  die  Einfuhr  von  Wein  nur  mehr  in  Flaschen  zuzulassen.  C  Uai. 


Schluß  der  Redaktion  am  2h  September  1904, 


FOr  die  Bedaktion  Teratniwortlieh :  Dr.  A.  Bömer  in  Mflnaier  i.  W. 
Verlag  Ton  Jnlius  Springer  in  Berlin  N.  —  Dmek  der  Kgl.  UniT.-Dniekerei  Ton  H.  Stfirtc  in  Wfirsbimi. 


Zeitschrift 

fQr 

Untersuchung  der  Nahrungs-  und  GenuBmittel, 

sowie  der  Gebranchssegenstände. 

a ^ 

Heft  8.  15.  Oktober  1004.  8.  Band. 

I 

Beiträge  zur  Kenntnis  der  Edelbranntweine. 

i 

Von 

Dr.  Karl  Windisch* 

Mitteilung  aas  der  Onochemischen  Versuchsstation  zu  Geisenheim  a.  Rh. 

I  Unter  dem  Namen  ,,£delbrannt weine*'  faßt  man  alle  die  Branntweine  zusammen, 

die  ausschließlich  für  Genußzwecke  hergestellt  werden  und  in  ungereinigtem  Zustande 
in  den  Handel  und  zum  Konsum  kommen.  Den  Gegensatz  zu  ihnen  bildet  der 
Industriespiritus,  der  in  rohem  Zustande  gewöhnlich  nur  zu  industriellen  (technischen) 
Zwecken  Verwendung  findet;  wenn  er  zu  Genußzwecken  dienen  soll,  pflegt  er  in  der 
Regel  gereinigt  y  d.  h.  von  den  Nebenbestandteilen  der  Gärung  und  Destillation  be- 
freit zu  werden. 

Zu  den  Edelbranntweinen  zählen  Kognak,  Rum,  Arrak,  die  Branntweine  aus 
Obst  und  Beerenobst,  insbesondere  Kirsch-  und  Zwetschenbranntwein ,  die  Brannt- 
weine aus  Obst-  und  Beerenwein,  aus  Trestem  und  Hefen  von  Weinen  aller  Art. 
Der  Typus  des  Industriespiritus  ist  der  Kartoffelspiritus.  Diese  Unterscheidung  ist 
indessen  keine  scharfe,  sondern  beide  Branntweinarten  gehen  ineinander  über.  Es 
ist  z.  B.  zweifelhaft,  ob  man  den  Kornbranntweiu  zu  den  Edelbranntweinen,  deren 
Merkmale  er  bis  zu  einem  gewissen  Grade  trägt,  zählen  oder  als  Industriespiritns 
ansehen  soll.  Femer  gehört  der  Rum,  der  Branntwein  aus  Zuckerrohrmelasse,  zweifellos 
zu  den  Edelbranntweinen,  während  niemand  den  Branntwein  aus  Zuckerrübenmelasse 
in  die  Klasse  der  Eklelbranntweine  einreihen  wird. 

In  Frankreich  ist  eine  derartige  Unterscheidung  der  Branntweine  schon  seit 
langer  Zeit  eingebürgert;  die  Edelbranntweine  werden  dort  Eaux-de-vie,  der  Industrie- 
spiritus trois-six  genannt. 

Unsere  Kenntnis  über  die  chemische  Zusammensetzung  der  Edelbranntweine 
ist  noch  in  mancher  Hinsicht  recht  lückenhaft,  wenngleich  nicht  geleugnet  werden 
kann,  daß  in  dem  letzten  Jahrzehnte  auf  diesem  Gebiete  der  angewandten  Chemie 
recht  bedeutende  Fortschritte  gemacht  worden  sind.  Ohne  auf  die  vorliegende  Literatur 
im  einzelnen  einzugehen,  sei  nur  an  die  zusammenfassenden  Abhandlungen  von  Eugen 
Seil  und  dem  Verfasser*)  über  Kognak,  Rum  und  Arrak,  sowie  von  dem  Verfasser 
über  Kirschbranntwein ^)  und   Zwetschenbranntwein^),    ferner    an   die  Arbeiten   von 


')  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1890,  6,  335;  1891,  7,  210;  1892,  8,  140  u.  293. 
')  Ebendort  1895,  11,  285. 
>)  Ebendort  1898,  14,  809. 
H.ot  30 
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A.  Scala*),  W.  Fresenius*),  C.  Amthor  und  J.  Zink'),  M.  Mansfeld*), 
H.  Mastbaum*),  mehrerer  französischer  Forscher,  X.  Rocques®),  E.  Mohler^). 
F.  Lusson®),  Ck  Girard  und  L.  Cuniasse'),  sowie  an  die  Untersuchungen 
der  Schweizerischen  Alkoholverwaltung  ^®)  erinnert.  Auch  das  Studium  dieser  Ab- 
handlungen lehrt  deutlich,  daß  eine  Vermehrung  des  Erfahrungsmateriales  bezüglich 
der  Edelbranntweine  sehr  angebracht  ist 

« 

Dem  Verfasser  bot  sich  Grelegenheit,  eine  größere  Anzahl  Edelbranntweine  von 
zweifelloser  Reinheit  zu  untersuchen.  Dieselben  sind  sämtlich  in  der  Königlichen 
Lehranstalt  für  Wein-,  Obst-  und  Gartenbau  zu  Geiaenheim  a.  Rh.  vergoren  und 
destilliert  worden.  Die  als  Rohmaterial  dienenden  Weine  sind  ebenfalls  in  der  Anstalt 
selbst  hergestellt  worden  und  auch  die  zur  Branntweinbereitung  verwendeten  Abfalle 
der  Weinbereitung  wurden  in  der  Anstalt  gewonnen.  Die  Branntweine  lagen  in  dem 
Anstaltskeller  längere  Zeit  auf  dem  Fasse,  die  älteren  wurden  dann  in  Flaschen  ab- 
gefüllt, gut  bezeichnet  und  im  Keller  unter  Verschluß  in  ein^n  Flaschenschranke 
aufbewahrt.  Irgendwelche  Zusätze  wurden  weder  zu  der  Maische,  noch  zu  dem 
Destillate  gemacht,  so  daß  die  Reinheit  der  Proben  als  durchaus  gesichert  gelten  muß. 

Über  die  Dauer  der  Flaschenlagerung  und  die  Zeit  der  Abfüllung  ergibt  »eh 
aus  den  vorhandenen  Aufzeichnungen  folgendes: 

Bezeichnung:  Abgefüllt: 

1893-er  Eirschbranntwein Herbst  1895. 

1891-er  Zwetschenbranntwein 81.  Januar  1893. 

1891-er  und  1893-er  Zwetschenbranntwein      .    .    .  Herbst  1895. 

1895-er  Zwetschenbranntwein 12.  Dezember  1896. 

1896-er  Zwetschenbranntwein 5.  Dezember  1898. 

1894-6r  Äpfelweinbranntwein 28.  September  1897. 

1891-er  Äpfelweinhefenbranntwein 1.  Febniar  1898. 

1891-er  Beerenweinhefenbranntwein 1.  Febmar  1893. 

1894-er  Qnittenbranntwein Herbst  1895. 

1894-er  Branntwein  aus  schwarzen  Johannisbeeren  Herbst  1895. 

1895-er  Tresterbranntwein 5.  Dezember  1898. 

1896-er  Tresterbranntwein 5.  Dezember  1898. 


>)  Atti  della  R.  Accademia  Medica  dl  Roma  1890,  [2]  5;  Annali  dell'  Istitnto  d'  Igie&a 
sperimentale  dell'  Universitk  di  Roma  1890,  2,  175 ;  Jl  Rbum  e  le  sne  falsificazioni.  Borna  1890. 
Balletino  della  R.  Accad.  Medica  di  Roma  1891,  17,  207. 

*)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1890,  29,  288. 

')  Forscbungsberichte  über  Lebensmittel  1897,  4,  862. 

*)  Zeitschr.  f.  Nähr. -Unters-,  Hyg.  n.  Warenk.  1894,  8,  306;  1895,  9,  318;  1896,  10,  819; 
Berichte  der  Unters.- Anstalt  f.  Nähr.-  n.  Genußm.  d.  Allgem.  Osten*.  Apoth.-yerein8  1897—1902; 
Osterr.  Ghem.-Ztg.  1898,  1,  160. 

»)  Diese  Zeitschr.  1908,  6,  97. 

•)  BuU.  soc.  chim.  [2]  1887,  47,  808;  1888,  60, 157;  Annal.  chim.  analyt.  1897,2, 141  u.  308. 

»)  Compt.  rend.  1891,  112,  58. 

8)  Monit.  scientif.   1896,  10,  785;  Compt.  rend.  1897,  124,  829;  Annal.  chim.  analyt. 

1897,  2,  308. 

*)  Manuel  pratique  de  Tanalyse  des  alcools  et  des  spiritueox.  Paris  1899.  Masson  et  CSe. 
")  Schweiz.  Wochenschr.  Chem.  Pharm.  1901,  89,  479. 


i&.<ätoberi904wj  Karl  Windisch,  Kenntnis  der  £delbranntweine.  467 


Die  jüngeren  Branntweine:  1898-er  und  1900-er  Kirschbranntwein verschnitt, 
1897-er  Zwetscheubranntwein ,  spontan  vergoren,  1897-er  Zwetschenbranntwein ,  mit 
Beinhefe  vergoren,  1898-er  Zwetschen-  und  Tresterbranntweinverschnitt,  1897-er  Trester- 
branntwein  und  1898-er  Tresterbranntwein  liegen  zur  Zeit  noch  im  Faß.  Bezüglich 
der  übrigen  Branntweine  fanden  sich  Aufzeichnungen  über  die  Zeit  der  Abfüllung 
nicht  vor. 

Bezüglich  der  Untersuchungsverfahren  ist  folgendes  zu  bemerken:  Das  spezi- 
fische Gewicht  wurde  mit  dem  Pyknometer  bestimmt,  der  Alkoholgehalt  aus 
dem  spezifischen  Gewichte  des  mit  Kali  destillierten  Branntweins  nach  der  Alkohol- 
tafel von  K.  Windisch  berechnet.  Extrakt  und  Asche  wurden  wie  beim  Wein 
bestimmt  Die  freie  Säure  wurde  unter  Verwendung  von  Phenolphtalein  als  In- 
dikator mit  ^/i8-Normal-Laüge  titriert  und  als  Essigsäure  (CgH^Og)  berechnet.  Zur 
Bestimmung  der  Gesamtester  wurde  der  bei  der  Säurebestimmung  neutralisierte 
Branntwein  mit  einer  gemessenen,  überschüssigen  Menge  titrierter  Lauge  in  einem 
Käibchen  aus  Jenaer  Glas  V^  Stunde  am  Rückflußkühler  gekocht  und  der  Laugen- 
überschuß mit  titrierter  Schwefelsäure  zurücktitriert.  Die  Gresamtester  wurden  als 
Essigather  (Äthylacetat)  berechnet.  Das  Fuselöl  wurde  nach  dem  Rose 'sehen  Ver- 
fahren unter  Verwendung  eines  in  0,02  ccm  geteilten  Apparates  bestimmt.  Die 
Aldehjdreaktion  mit  m-Phenylendiaminchlorhydrat  wurde  in  der  Weise 
ausgeführt,  daß  eine  kleine  Messerspitze  des  Salzes  mit  5  ccm  Branntwein  übergössen 
wurde.  Nach  Ablauf  verschiedener  Zeiten  wurde  die  Stärke  der  Gelbfärbung  und 
der  Fluoreszenz  beobachtet.  Zur  Aldehydreaktion  mit  Fuchsin-schwefliger 
Saure  wurde  eine  Lösung  von  1  g  Fuchsin  In  1  Liter  Wasser  durch  Zusatz  einer 
wässerigen  Lösung  von  schwefliger  Säure  entfärbt;  die  Lösung  wurde  wasserhell  und 
hielt  sich  in  geschlossener  Flasche  unverändert.  Zu  5  ccm  Branntwein  wurde  1  ccm 
dieser  Lösung  gegeben.  Zum  Nachweise  des  Furfurols  wurden  5  ccm  Brannt- 
wein mit  6  Tropfen  frisch  destilliertem,  farblosem  Anilin  und  2  Tropfen  konzentrierter 
Salzsäure  versetzt  Ohne  Umschütteln  wurde  zunächst  beobachtet,  ob  eine  Rotfärbung 
eintrat ;  dann  wurde  der  Inhalt  des  Probierröhrchens  gemischt  und  nochmals  festgestellt, 
ob  eine  Rotfärbung  auftrat 

Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  sind  in  der  Tabelle  S.  468  u.  469  zusammen- 
gestellt 

Nicht  ohne  Literesse  ist  die  Bestimmung  der  einzelnen  Säuren,  die  in  den 
Edelbranntweinen  teils  in  freiem  Zustande,  teils  in  Esterform  vorhanden  sind.  £s 
mangelte  leider  an  Zeit»  die  zahlreichen  Branntweine  in  dieser  Hinsicht  zu  untersuchen ; 
die  Trennung  der  Säuren  ist  außerordentlich  umständlich  und  zeitraubend.  Um  in- 
dessen doch  einen  Einblick  in  die  bei  diesen  Branntweinen  in  bezug  auf  die  Art  der 
Säuren  vorliegenden  Verhältnisse  zu  gewinnen,  wurden  die  Branntweine  in  5  Gruppen 
geteilt  Die  erste  Gruppe  umfaßte  die  Kirschbranntweine,  die  zweite  Gruppe  die 
Zwetschenbranntweine  sowie  den  MirabeUenbranntwein  und  den  Schlehenbranntwein, 
die  dritte  Gruppe  die  Branntweine  aus  Obst-  und  Beerenweinen  sowie  den  Hefen 
dieser  Branntweine,  die  vierte  Gruppe  die  Tresterbranntweine  und  die  fünfte  Gruppe 
den  Botweinkognak,  den  Quittenbranntwein  und  den  Branntwein  aus  schwarzen 
Johannisbeeren.  Von  der  getrennten  Untersuchung  einerseits  der  freien  Säuren, 
andererseits  der  in  Esterform  vorhandenen  Säuren  wurde  abgesehen,  beide  Arten  von 
Säuren  vielmehr  gemeinsam  untersucht  Zu  dem  Zwecke  sammelte  man  die  Rück- 
stände von  der  Säure-  und  Esterbestimmung  sowie  die  Destillationsrückstände  von  der 
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No. 


Bezeichnung 


Farbe 


Spe- 
siflBdhet 
Gewicht 
bei  15P  C 


Alkohol 
(Vol.-%) 


direkt 


nmdi 
der 


ohne      Dettil- 
Desüi-     lation 
lation        mit 
:    Kali 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

U 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27 


1890-er  Eirschbranntwein    ....'. 

1893- er  fijrschbranntwein 

1898-er  und  1900- er  Eirschbranntwein 

1885-er  Zwetschenbranntwein 

1891-er  Zwetschenbranntwein 

1891-er  nnd  1893-er  Zwetschenbranntwein   .    .    .    . 

1895-er  Zwetschenbranntwein 

1896-er  ,  

1897-er  ,  (spontan  vergoren) 

1897-er  ^  (mit  Reinhefe  vergoren) 

1898-er  ,  und    Tresterbranntwein 

1885-er  Mirabellenbranntwein       

Schlehenbranntwein 

Branntwein  aus  1886-er  Äpfel  wein 

,    1887-er  ,  

,    1894-er  

,  «    ld93-er  Äpfel-  nnd  Beerenwein    .    . 

,  ,    1889-er  Beerenwein 

,  ,    1891 -er  Äpfel weinhefe 

,  ,    1891-er  Obstweinhefe 

1885-er  Rotweinkognak 

1894- er  Quittenbranntwein 

1894- er  Branntwein  aus  schwarzen  Johannisbeeren  . 

1895- er  Tresterbranntwein       

1896-er  »  

1897-er  ,  

1898-er  .  


farblos 

• 
gelblich 

hellgelb 

farblos 

Spur  gelblich 

farblos 


0,92959 
0,93454 
0,94247 
0,93722 
0,93603 
0,93365 
0,93661 
0,94115 
0,93976 
0,94254 
0,94638 
0,94401 
0,92094 
0,92954 
0,92624 
0,94121 
0,94896 
0,92962 
0,93622 
0,92713 
0,92958 
0,93734 
0,93366 
0,93597 
0,94316 
0,93961 
0,95319 


52,59 
50,08 
45,80 
48,68 
49,32 
50,55 
49,01 
46,54 
47,32 
45,77 
43.54 
44,92 
56,77 
52,62 
54,24 
46«51 
41,98 
52,58 
49,21 
53,82 
52,60 
48,62 
50.55 
49,34 
45,42 
47,40 
89,27 


52,67 
'  50,10 
45,74 
48,62 
49,40 
50,60 
49,02 
46.57 
47,40 
45,78 
43.48 
44,93 
56,68 
52,75 
54,82 
46,88 
41,95 
52,60 
49.14 
53,76 
52,52 
48,51 
50,61 
49,38 
45,50 
47,62  i 
39,50 


Alkohol-  und  Fuselölbestimmung,  welche  die  gesamten  Säuren  der  Branntweine  in  der 
Form  von  Alkalisalzen  enthielten  und  vereinigte  sie  nach  Maßgabe  der  vorher  mit- 
geteilten Gruppeneinteilung.  Nach  dem  Abdestillieren  des  Alkohols  wurden  auf  diese 
Weise  6  Lösungen  erhalten,  von  denen  jede  die  gesamten  freien  und  in  Esterform 
vorhandenen  Säuren  einer  Gruppe  von  Branntweinen  als  Alkalisalze  enthielt 

Die  Untersuchung  der  Säuren  erfolgte  nach  dem  früher^)  von  dem  Verfasaer 
mitgeteilten  kombinierten  Verfahren  in  folgender  Weise: 

1.  Bestimmung  der  höheren,  in  Wasser  unlöslichen  Fettsäuren. 
Aus  der  wässerigen  Lösung  der  fettsauren  Salze  wurden  die  Fettsäuren  mit  Schwefel- 
säure freigemacht  und  mittels  Wasserdampfes  überdestilliert.    Im  Destillat  wurden  die 
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In  100  ccm  Branntwein 


^Alko- 

bol 
.'(nach 
I   dar 
(DeatU- 
.lation 
'   mit 
.Kali) 


trakt 


e 


Mine- 
ral- 
Stoffe 


g 


Freie 
Sfture 
(als 
Essig- 
slure 
be- 
rech- 
net) 

g 


6e- 

samt- 
Ester 
(als 
Essig- 
&ther 
be- 
rech- 
net) 

g 


Fusel- 
öl 


ccm 


Auf  100  ccm  absei. 
Alkohol  berechnet 


Freie 
Sfture 
(als 
Essig- 
sftiire 
be- 
rech- 
net) 

g 


6e- 

samt- 
Ester 
(als 
Essig- 
ftther 
be- 
rech- 
net) 

g 


Fusel- 
öl 


ccm 


Aldehyd -Reaktion 


mit  m-Pheuy* 
lendiamin 


mit  Fuchsin- 
schwefliger 
Sfture 


Furfurol- 

Reaktion 

mit  Anilin  und 

Salz  sfture 


41,80;  0,032 
39,75' 0,019 
36,30  0,040 
38,58. 0.033 
39.20  0,012 
40,19  0,033 
38,90;  0,019 
536,96  0,016 
37,61  0,020 
36,34 1 0,010 


34,50 
35,6S 
44,98 
41,87 
43,11 


0,040 
0.022 
0,013 
0,033 
0,044 


36,84,0,019 
33,30;  0,018 
41,75  0,008 


39,00 
42,66 
41,68 
38,50 
40,16 
39,18 
36,11 
37,80 
31,35 


0,050 
0.047 
0,020 
0,016 
0,022 
0,011 
0,039 
0,012 
0,019 


0,007  0,054 
0,003  0,077 
0,009  0,050 
0,003  0.028 
0,004 1 0,057 
0,002  0,369 
0,002,0,122 
0,002  0,033 


0,008 
0,001 
0,008 
0,004 


0,041 
0,023 
0,056 
0,108 


0,002  0,009 
0,002  0,054 
0,003 !  0,068 


0,005 
0,004 
0,002 
0,004 
0,009 
0,008 
0,002 
0,003 
0,002 
0.009 
0,004 
0,006 


0,060 
0,066 
0,039 
0,089 
0,060 
0,047 
0,048 
0,062 
0,087 
0,086 
0,015 
0,096 


0,165 
0,097 
0,070 
0,084 
0,088 
0,559 
0,218 
0,068 
0,035 
0,037 
0,066 
0.136 
0,026 
0,059 
0,066 
0,073 
0,066 
0,057 
0,096 
0,070 
0,048 
0,158 
0,136 
0,079 
0,079 
0,079 
0,084 


0,30 
0.31 
0,25 
0,14 
0,24 
0,24 
0,29 
0,31 
0,25 
0,21 
0,25 
0,24 
0,50 
0,29 
0,30 
0,21 
0,17 
0,21 
0,10 
0,28 
0,41 
0,35 
0,19 
0,37 
0,26 
0,72 
0,24 


0,103 
0,154 
0,109 
0,058 
0,115 
0,729 
0,249 
0,071 
0,087 
0,050 
0,129 
0,241 
0.016 
0,102 
0,125 
0,129 
0,157 
0,074 
0,181 
0,112 
0,090 
0,099 
0,122 
0,176 
0,189 
0,032 
0,243 


0,313 
0,194 
0,153 
0,173 
0,178 
1,105 
0,445 
0,146 
0,074 
0,081 
0,152 
0,308 
0,045 
0,112 
0,122 
0,157 
0,157 
0,108 
0,196 
0,130 
0,091 
0,326 
0,269 
0,160 
0,174 
0,166 
0,212 


0.58 
0,62 
0,54 
0,29 
0,49 
0,47 
0,60 
0,67 
0,53 
0,47 
0,58 
0,53 
0,89 
0,55 
0,55 
0,44 
0,40 
0,40 
0,20 
0,52 
0,78 
0,71 
0,38 
0,75 
0,58 
1,51 
0,60 


mäßig  stark 

sehr  stark 

stark 

mäßig  stark 

stark 
sehr  stark 

mäßig  stark 

mäßig  stark 
stark 

mäßig  stark 

mäßig  stark 
sehr  stark 

stark 

sehr  stark 

sehr  stark 

sehr  stark 

stark 

mäßig  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 

mäßig  stark 
sehr  stark 

mäßig  stark 


mäßig  stark 

stark 

stark 

sehr  stark 

mäßig  stark 

sehr  stark 

mäßig  stark 

mäßig  stark 

sehr  stark 

sehr  stark 

stark 

stark 

stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 

stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
sehr  stark 
mäßig  stark 


schwach 
sehr  stark 
sehr  stark 

stark 

sehr  stark 

sehr  stark 

schwach 

stark 

0 

Spar 

sehr  stark 

stark 

0 
stark 
stark 

0 

Spur 

stark 

sehr  stark 

stark 

Spur 

Spar 

sehr  stark 

Spur 

0 

schwach 

sehr  stark 


höheren,  in  Wasser  unlöslichen  Fettsäuren  mit  Äther  ausgeschüttelt  Die  ätherische 
Lösung  wurde  mit  wenig  Wasser  geschüttelt,  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  einem  Schäl- 
chen  größtenteils  verdunstet,  die  höheren  Fettsäuren  darauf  mit  Äther  in  ein  Wäge- 
gläschen mit  eingeschliffenem  Stopfen  übergeführt,  der  Äther  verdunstet,  die  Fett- 
säuren bei  gewöhnlicher  Temperatur   im   Exsikkator  getrocknet  und  gewogen. 

Die  wässerige,  mit  Äther  ausgeschüttelte  Flüssigkeit  (einschließlich  des  Wasch- 
wassers  von  der  Ätherlösung),  die  die  gesamten  niederen  Fettsäuren  enthielt,  wurde 
neutralisiert,  eingeengt,  auf  ein  bestimmtes  Volumen  gebracht  und  in  zwei  Hälften 
geteilt  Eine  Hälfte  diente  zur  Bestimmung  der  Ameisensäure,  die  andere  zur  Be- 
stimmung der  Essigsäure  und  der  Buttersäure. 

2.  Bestimmung  der  Ameisensäure.  Die  Hälfte  der  neutralen  Salzlösung 
wurde  in  einem  Becherglase  mit  einer  Lösung  von  50  g  Quecksilberchlorid  und  27,5  g 
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Natriumacetat  im  Liter  versetzt  uud  6  Stunden  auf  dem  Wasserbade  erwärmt. 
Dadurch  wird  die  Ameisensaure  zu  Kohlensaure  oxydiert,  während  das  Quecksilber- 
chlorid zu  Quecksüberchlorür  reduziert  wird,  das  sich  als  schweres  Pulver  zu  Boden  setzt : 

HCOOH  +  2  HgClj,  =  Hg^ag  +  2  HCl  +  CO,. 

Das  Quecksilberchlorür  wird  auf  einem  gewogenen  Filter  gesammelt  und  ge- 
wogen.    Jedem  Gramm  Quecksilberchlorür  entsprechen  0,0976  g  Ameisensäure. 

3.  Bestimmung  der  Essigsäure  und  der  Buttersäure.  Die  zweite 
Hälfte  der  Salzlösung  wird  eingeengt  und  mit  dem  gleichen  Volumen  einer  Lösung, 
die  im  Liter  90  g  Kaliumbichromat  und  400  g  konzentrierte  Schwefelsaure  enthält, 
10  Minuten  am  Rückflußkühler  erhitzt  Dadurch  wird  die  vorhandene  Ameisensäure 
zu  Kohlensäure  oxydiert  Die  nicht  veränderten  anderen  Säuren  (Essigsäure  und 
Buttersäure)  destilliert  man  mit  Wasserdampf  über,  wobei  man  Sorge  trägt,  daß  das 
Volumen  der  destillierenden  Flüssigkeit  sich  nicht  zu  sehr  vermindert.  Das  Destillat 
wird  mit  ^/lo-Normal-Baiytwasser  genau  titriert^  die  Lösung  der  Bar3rum8alze  eingeengt, 
schließlich  in  eine  Platinschale  filtriert,  eingedampft,  bei  100^  getrocknet  und  gewogen. 
Dann  zerreibt  man  die  trockenen  Baryumsalze  zu  einem  feinen  Pulver  und  bestimmt 
ihren  Barjumgehalt,  indem  man  einen  abgewogenen  Teil  in  einem  Platintiegel  mit 
Schwefelsäure  abraucht  und  das  entstandene  Baiyumsul&t  wägt  Wurden  a  Gramm 
des  Baiyumsalzgemisches  angewandt  und  daraus  b  Gramm  Baiyumsulfat  erhalten,  so 

enthält  die  Baryumsalzmischung  d  =  607,63  . 455,37  ^/o  EssigsaureB  Baiyum. 

a 

Aus  dem  Verbrauch  der  Essig-  und  Buttersäuremischung  an  */io  N.-Barytwasser 
zur  Neutralisation  und  dem  Baryumgehalte  des  aus  dem  Säuregemische  beigestellten 
Baryumsalzgemisches  läßt  sich  der  Gehalt  der  angewandten  Substanzmenge  an  freier 
Essigsäure  und  Buttersäiure  berechnen.     Bedeutet 

c  die  Anzahl  ccm  ^/lo  N.-Barytwasser,  die  zur  Neutralisation  der  Essigsaure 
und  Buttersäure  (also  nach  der  Zerstörung  der  Ameisensäure  durch  die  Chromsäure, 
mischung)  erforderlich  war, 

d    die  Prozente  Essigsaures   Baryum   in    der  Baryumsalzmischung  (vorher  be> 

rechnet),  so  enthält  die  angewandte  Substanzmenge: 

0,00272.  d.c  „      .      ^ 

^=36.51  +  0,088.dg^"'g'"^""' 

100  —  d      ^ 
y  =  1 .  18178 . g g  Buttersäure. 

Weiter  wurde  das  mittlere  Molekulargewicht  der  höheren  Fettsauren  bestimmt^ 
indem  man  gewogene  Mengen  derselben  in  Alkohol  löste  und  die  Losung  mit  Vio  N.- 
Lauge titrierte  (Phenolphtalein  als  Indikator).  Da  diese  Säuren  sämtlich  einbasisch 
sind,  kann  man  das  Molekulargewicht  nach  der  Formel  berechnen, 

10000 . a 
^=— b— ' 
worin  a   die   angewandte   Menge    der  Fettsäuren   und   b   die  verbrauchten  ccm   ^/ic- 
Normal-Lauge  bedeuten. 

Die  üntei-suchungen  führten  zu  folgenden  Ergebnissen: 
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Bezeiehnang  der  Branntweine 


Die  gesamten  Siuren  der 

Branntweine  (freie  +  Ester- 

Bäuren)  bestanden  aus: 


Amei- 

sen- 

sfture 

% 


Essig- 
säure 


Butter 
Bfture 


% 


höheren 
Fett- 
säuren 


% 


Mittleres 
Molekular- 
gewicht der 

höheren 
Fettsäuren 


Gemische  der 

Kirschbranntweine 

Zwetschenbranntweine  (einschließlich  Mirabellen-  und 

Schlehenbranntwein) 

Branntweine  ans  Obst-  und  Beerenwein  und  -hefe 

„             „    Rotwein,  Qaitten  und  Johannisbeeren 
Treaterbranntweine       


2,9 

3,8 
2.3 
2,3 
3,8 


70,1 

76,9 
72,3 

74,7 
74,5 


15,7 

10,5 

8,4 

14,8 

12,3 


11,3 

8,8 

17,0 

8.2 

9,9 


168 

174 
160 
156 
144 


In  den  zur  Untersuchung  stehenden  13  8teinobstbranntweinen  wurde  auch  der 
Gehalt  au  Blausäure  bestimmt.  Die  qualitative  Prüfung  mit  Guajakholzspänen  und 
Eupfersulfadösung  ergab,  daß  nur  eine  Probe  der  Branntweine  freie  Blausaure  in 
bestimmbaren  Mengen  enthielt  (es  trat  starke  Blaufärbung  auf);  eine  zweite  Probe 
seigte  geringe  Spuren  von  freier  Blausäure,  die  übrigen  11  Branntweine  hatten  keine 
Spur  von  freier  Blausäure.  Dagegen  enthielten  sämtliche  Branntweine  Blausäure  in 
gebundenem  Zustande;  wenn  etwa  5  ccm  Branntwein  mit  Lauge  alkalisch  gemacht, 
nach  etwa  1  Minute  mit  Essigsäure  wieder  angesäuert  und  alsdann  mit  Guajakholz 
und  Kupfersulfatlösung  auf  Blausäure  geprüft  wurden,  so  trat  bei  allen  Branntweinen 
eine  mehr  oder  weniger  starke  Blaufärbung  auf. 

Die  Bestimmung  der  Blausäure  erfolgte  titrimetrisch  mit  V&o  N.-Silbemitratlösung. 

a)  Bestimmung  der  freien  Blausäure.  Eine  abgemessene  Menge  Brannt- 
wein (300  bis  400  ccm)  wurde  in  einem  Halbliterkolben  mit  einer  überschüssigen 
Menge  ^/m  N.-SilbernitraÜösung  versetzt,  zur  Marke  aufgefüllt,  nach  einigem  Stehen 
durch  ein  trockenes  Filter  filtriert  und  in  400  ccm  Filtrat  das  überschüssige  Silber- 
nitrat mit  Rhodanammonium  unter  Verwendung  von  Eisenalaun  als  Indikator  zurücktitriert. 

b)  Bestimmung  der  gesamten  Blausäure.  300  bis  400  ccm  Brannt- 
wein wurden  in  einem  Halbliterkolben  mit  Ammoniak  stark  alkalisch  gemacht,  sofort 
mit  einer  gemessenen,  überschüssigen  Menge  ^/5o  N.-Silbemitx«t  versetzt  und  alsdann 
sogleich  mit  Salpetersäure  wieder  angesäuert  Man  füllte  die  Flüssigkeit  auf  500  ccm 
auf,  filtrierte  und  bestimmte  das  überschüssige  Silbernitrat  wie  vorher. 

Der  Unterschied  zwischen  der  gesamten  und  der  freien  Blausäure  entspricht 
der  gebundenen  Blausäure.  Wie  der  Verfasser  früher^)  nachgewiesen  hat,  ist  die 
gebundene  Blausäure  in  den  Steinobstbranntweinen  hauptsächlich  an  Benzaldehyd  ge- 
bunden. Man  erhalt  den  Grehalt  an  Benz  aldehydcy  an  hydrin,  indem  man  die 
Menge  der  gebundenen  Blausäure  mit  4,92  multipliziert 

In  der  folgenden  Tabelle  sind  die  Ergebnisse  der  Blausäurebestimmungen  zu- 
sammengestellt 


^)  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1895,  11,  285. 
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Nr. 


Bezeichnung 

der 
Branntweine 


In  100  ocm  Branntwein 


Gebun- 
dene 
Blau 
siure 

mg 


Be  nzal- 
dehyd- 
I  e>an- 
{  bydrin 

mg 


Auf  100  eem  abtiol. 
Alkohol  berechnet 


_,  ,  Gebun-  Benzal 
Freie  a^^e  dehyd 
Bf»«-   ,    Blau 


mg 


slure 


mg 


cyan- 
hydrin 


I 


mg 


1 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 

11 

12 
13 


1890-er  Kirschbranntwein 

1893er  ,.  

1898-er  und  1900* er  Kirschbranntwein  . 

1885-er  Zwetschenbranntwein  .... 

1891-er  ,  .    .    .    . 

1891-er  o.  1893-er  Zwetschenbranntwein 

1895-er  Zwetschenbranntwein  .... 

1896-er  ,  .    .    .    . 

1897-er  ,  (spontan 
vergoren) 

1897- er  Zwetschenbranntwein  (mit  Rein- 
hefe vergoren) 

1898- er  Zwetschenbranntwein  und  Tre- 
sterbranntwein 

1885-er  Mirabellenbranntwein  .... 

Schlehenbranntwein 


52,67 
50,10 
45,74 
48,62 
49,40 
50,60 
49,02 
46,57 

47,40 

45,78 

43,48 
44,93 

56,68 


1,61 

0 

0 

0 
Spur 

0 

0 

0 


0 

0 
0 
0 


7,05 
8,83 
4,60 
0,74 
6,08 
1,16 
4,63 
6,73 

1,87 

4,87 

2,64 

10,63 

2,96 


34,69 
43,44 
22,63 

3,64 
29,91 

5,71 
22,78 
33,11 

9,20 

23,96 

12,99 
52,30 
14,56 


3,06 

0 

0 

0 
Spur 

0 

0 

0 

0 

0 

0 
0 
0 


13,38 

17,62 

10,06 

1,52 

12,31 

2,29 

9,45 

14,45 


65,83 
86,69 
49,50 
7,48 
60,57 
11,27 
46,49 
71,09 


3,95     19,43 
10,64     52,35 


6,07 

23,66 

5,22 


29,86 
116,41 
25,68 


Im  Winter  1 903/04  bot  sich  Gelegenheit,  einige  Kognakproben  zu  untersuchen, 
die  aus  reinen  Weindestillaten  hergestellt  waren.  Der  im  Laboratorium  der  öno- 
chemischen  Versuchsstation  als  Praktikant  tatige  Herr  Fritz  Hü n lieh  untersuchte 
4  Kognakproben,  die  in  der  Kognakbrennerei  seines  Vaters  (Firma  C.  T.  Hünlich 
in  Wilthen  in  Sachsen)  aus  Charentewein  und  deutschen  Weine  gebrannt  worden  waren, 
und  1  Probe  echten  alten  französischen  Kognak  ohne  Spritzusatz.  Die  Proben  waren 
gebrauchsfertig,  d.  h.  mit  Zucker  versetzt,  braun  gefärbt  u.  s.  w. 

Die  Untersuchungen  führten  zu  folgenden  Ergebnissen: 


Analysen 

geh 

rauchsfe 

irtiger 

Eognakpro 

t)en. 

Bezeichnung 

der 
Kognakproben 

In  100 

Dem  Branntwein 

Auf  100  eem  absol. 
Alkohol  berechnet 

& 

Alka 
eem 

hol 
8 

1 

*'^*  Stoffe 

g                 g 

Sac- 
cha- 
rose 

g 

In- 
vert- 
zuk- 

ker 

8 

FlQeh- 

tige 
Staren 
(aUEs- 
sigs&nre 
berech- 
net) 

Flflch- 

(als  Es- 

siglther 

borech- 

net) 

Fu- 
sel- 
öl 

eem 

Flüeh- 

tige 
S&nren 
(als  Es- 
sigs&nre 
berech- 
net) 
g 

Flfich- 
tige 
Ester 
(als  Es- 
'sigither 
berech- 
net) 
g 

Fu- 
sel- 
öl 

ccn 

1 

Ana      Charentewein      in 

( 
1 

1 

1 

Deatschland     gebrannt, 

1 

Marke  ^Drei  Kronen"    . 

42,82 

33.59 

2.53    0.017 

1.48 

0,68 

0.025 

0.050 

0.096 

0.059 

0418 

0,227 

2 

Kognak  „Weinbrand"  .    . 

44.93 

35,66 

2.04    0.012 

1.04    0,84!    0,016 

a072 

0,122 

0.086        0,160 

0,272 

8 

Ans      Charentewein      in 

Dentsohland  gebrannt  . 

48,71 

84.69 

1.91  1  0,054 

1.02    0.62 

0.010 

0.052 

0.182 

0.028 

0,080 

O.S02 

"4 

Eehter  alter  franzOsiaeher 

Kognak 

43,47 

34.50 

0.99    0.014 

_    ,    — 

0.031 

0.085 

0,162 

0.071       0,081 

0.878 

5 

Ans      Charentewein      in 

Deutschland  gebrannt  . 

45.95 

86,47 

2,13    0,014 

i 

1.15 

0,74 

0.011 

0.0i8 

0.212 

0.024 

0.094 

0,461 

Aldehyd  und  Fnrfurol  waren  in  s&mtlichen  Proben  yorhanden:  Aldehyd  in 
Nr.  4  und. 5  aber  nur  in  Spuren- 


Nr.  5  und  Furftarol  in 
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t)ber  den  Fuseldl^halt  der  Edelbranntweine. 

Mit  dem  Sammelnamen  „Fuselör^  bezeichnet  man  die  Nebenbestandteile  der 
Branntweine,  die  bei  der  Rektifikation  im  Nachlaufe  sich  finden.  Die  Fuselöle  der 
verschiedenen  Branntweine  enthalten  neben  Fettsäuren  und  deren  Estern  Furfurol, 
Ueinen  Mengen  Bajsen,  ätherischen  ölen  u.  s.  w.  hauptsachlich  höhere  Alkohole,  und 
2war  Amylalkohole,  Isobutylalkohol  und  Normal-Propylalkohol,  ferner  kleine  Mengen 
Hexjl-  und  Heptylalkohol.  Unter  diesen  Bestandteilen  des  Nachlaufes  der  Brannt- 
weine überwiegen  die  höheren  Alkohole  so  sehr,  daß  der  Begriff  „Fuselöl''  fast  identisch 
mit  den  höheren  Alkoholen  geworden  ist.  In  der  Tat  sucht  man  bei  der  Bestimmung 
des  „Fuselöls''  im  Branntwein  die  anderen  Nachlaufbestandteile,  insbesondere  die  Fett- 
säuren, deren  Ester  und  die  Aldehyde,  nach  Möglichkeit  auszuschalten  imd  nur  die 
höheren  Alkohole  zu  ermitteln;  das  neue  Verfahren  der  Fuselölbestimmung  von 
E.  Beckmann^)  läuft  sogar  ausschließlich  auf  die  Bestimmung  der  höheren  Alkohole 
hinaus.  Unter  den  höheren  Alkoholen  des  Branntwein  -  Nachlaufes  überwiegt  der 
Amylalkohol  (in  Wirklichkeit  sind  es  mehrere  Isomere)  weitaus  den  Butylalkohol  und 
den  Propylalkohol ;  man  pflegt  daher  das  „Fuselöl"  als  Amylalkohol  zu  berechnen. 
Diese  Darl^:ungen  gelten  für  alle,  bisher  gründlich  in  großem  Maßstabe  untersuchten 
Branntweine;  es  sind  dies  der  Kartoffel-,  Korn-,  Wein-,  Kirschen-  und  Zwetschen- 
branntwein.  Bei  den  übrigen  Branntweinen  wird  man  voraussichtlich  zu  den  gleichen 
Ergebnissen  kommen. 

Das  Fuselöl  bezw.  dessen  Hauptbestandteile,  die  höheren  Alkohole,  gelten  als 
gesundheitsschädlich.  Zahlreiche  Hygieniker  und  Pharmakologen  haben  sich  mit 
<lieser  Frage  befaßt'),  sie  kamen  aber  keineswegs  zu  dem  gleichen  Ergebnisse;  während 
die  dnen  die  besondere  Gesundheitsschädlichkeit  des  Fuselöles  betonten,  wurde  sie 
von  den  anderen  bestritten  und  dem  Äthylalkohol  die  schädliche  Wirkung  des 
dauernden  und  übermäßigen  Branntweingenusses  zugeschrieben.  Wenn  hierbei  von 
unreinen,  d.  h.  fuselölhaltigen  Branntweinen  die  Rede  war,  so  hatten  die  ärztlichen 
Sachverständigen  fast  ausschließlich  die  Industriebranntweine,  und  zwar  in  erster  Linie 
den  Kartoffelbranntwein  im  Auge;  an  die  IMelbranntweine,  über  deren  Zusammen- 
setzung, namentlich  ihren  Fuselölgehalt,  damals  fast  nichts  bekannt  war,  dachte 
niemand.  In  Frankreich  insbesondere  galt  der  Weinbranntwein  (Kognak)  als  Typus 
der  reinen,  weniger  gesundheitsschädlichen  Branntweine').  Dujardin-Beaumetz 
und  Audig^^)  ordneten  z.  B.  auf  Grund  ihrer  zahlreichen  Versuche  die  einzelnen 
Arten  der  alkoholischen  Gretränke   hinsichtlich   ihrer   zunehmenden   Schädlichkeit   in 


')  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  709;  1901,  4,  1059. 

*)  Eine  kurze  Zusammenstellung  der  wichtigsten  Ergebnisse '  findet  sich  bei  Eugen 
Seil,  Technische  Erlftaterongen  zu  dem  Entwürfe  eines  Gesetzes,  betreffend  Aufhebung  der 
§§  4  und  25  des  Gesetzes  vom  24.  Juni  1887  Über  die  Besteuerung  des  Branntweins.  —  Arbeiten 
a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1889,  5,  321-347.  Auch  Nr.  115  der  Reichstagsdrucksachen, 
7.  Legislaturperiode,  lY.  SeBion  1888/89. 

')  Vergl.  Rabuteau,  Congr^s  international  pour  l'^tude  des  questions  relatives  ä  Talco- 
olisme,  tenu  ä  Paris  du  18  au  16  aoüt  1878.    Paris  1879,  S.  50  ff. 

*)  Dujardin-Beaumetz  et  Audig^,  Recherches  experimentales  sur  la  puissance 
tozique  des  alcools.    Paris  1879,  S.  299. 
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folgende  Reihe:  1.  Weinbranntwein ,  2.  Birnenbranntwein ,  3.  Äpfelbranotwein  und 
Tresterbranntwein,  4.  Rübenfanumtwein,  5.  Kombranntwein,  6.  BübenmelaBsenbrannt- 
wein,  7.  Kartoffelbranntwein.  Bemerkenswert  ist,  daß  ein  spezifisch  französische» 
Erzeugnis,  der  Weinbranntwein,  in  dieser  Reihe  den  ersten  Platz,  dag^en  ein  spezifisch 
deutsches  Erzeugnis,  der  Eirtoffelbranntwein,  den  letzten  Platz  einnimmt. 

Nachdem  einmal  auf  die  Gesundheitsschädlichkeit  des  Fuselöles  und  der  un- 
gereinigten Branntweine  hingewiesen  war,  lag  es  nahe,  daß  sich  auch  die  GeeetzgebuDg 
mit  dieser  wichtigen  Frage  befaßte.  Im  deutschen  Reiche  gab  der  Erlaß  eines  neuen 
Branntweinsteuergesetzes  Veranlassung  zur  Regelung  der  gesundheitspolizeilidien  Säte 
der  Frage.  Durch  §  4  des  Branntweinsteuergesetzes  vom  24.  Juni  1887  wurde  der 
Reinigungszwang  für  Trinkbranntwein  Torgeschrieben.  Entsprechend  dem  damaligeD 
Stande  der  Kenntnisse  über  die  chemische  Zusammensetzung  der  Branntweine  wurde 
der  Reinigungszwang  indessen  nicht  auf  alle  Branntweinarten  ausgedehnt,  sondern 
nur  auf  die,  welche  man  als  fuselöDialtig  kannte  oder  wenigstens  dafür  hielt  und  von 
denen  man  Gesundheitsschädigungen  befürchtete.  Demgemäß  wurde  in  §  4  des  ge> 
nannten  Gesetzes  bestimmt,  daß  der  aus  Kartoffeln,  Mais,  Reis,  Rüben  und  Melasse 
hergestellte  Branntwein  vom  1.  Oktober  1889  ab  nur  in  gereinigtem  Zustande  in  den 
freien  Verkehr  gebracht  werden  dürfe,  während  der  aus  Roggen,  Weizen,  Gerste,  eb- 
gestampften  Weintrestem,  Kernobst,  Trestem  von  Kernobst,  Beerenfrüchten  aller  Art, 
Brauereiiabf allen ,  Hefenbrühe,  gepreßter  Weinhefe,  Wurzeln  allor  Art,  Traubenwein, 
Obstwein,  flüssiger  Weinhefe  und  Steinobst  hergestellte  Branntwein  dem  Remigungs* 
zwange  nicht  unterliegen  solle. 

Gegen  den  Reinigungszwang  erhoben  sich  alsbald  erhebliche  Bedenken,  insbe- 
sondere technischer  Natur  in  den  Reihen  der  hauptsächlich  betroffenen  Kartoffel- 
brenner. Auch  die  mit  der  Bearbeitung  dieser  Frage  befaßten  wissenschaftlichen  Ereise 
konnten  sich  nicht  verhehlen,  daß  die  in  dem  §  4  des  Branntweinsteueigesetzes  be- 
liebte Einteilung  der  Branntweine  in  fuselölhaltige,  gesundheitsschädliche  einendtB 
und  in  fuselölfreie,  nicht  gesundheitsschädliche  andererseits  in  bezug  auf  ihre  Begrün- 
dung auf  recht  schwachen  Füßen  stand.  Es  wurden  daher  sofort  neue  UntersuchuDgen 
über  den  Fuselölgehalt  der  Branntweine  emgeleitet,  sowohl  im  Laboratorium  des 
Vereines  der  Spiritusfabrikanten,  wo  sich  M.  Hayduck  der  Sache  annahm,  als  auch 
im  Kaiserlichen  G^undheitsamte,  wo  der  Verfasser  zusammen  mit  seinem  inzwischen 
verstorbenen  Freunde  und  Lehrer  Eugen  Seil  diese  Frage  bearbeitete.  Auf  da* 
Generalversammlung  des  Vereins  der  Spiritusfabrikanten  am  23.  Februar  1889  wurde 
der  Reinigungszwang  für  Branntwein  in  seinen  chemisch-technischen,  hygienischen  und 
wirtschaftlichen  Beziehungen  sehr  eingehend  verhandelt^). 

Auf  allen  Seiten  kam  man  zu  dem  Ergebnisse,  daß  der  Reinigungszwang  in 
der  Form,  wie  er  im  §  4  des  Branntweinsteuergesetzes  vom  24.  Juni  1887  vorgesehen 
war,  nicht  aufrecht  erhalten  werden  könne.  Die  Reichsregierung  sah  sich  daher  ver- 
anlaßt, einen  Gesetzentwurf  vorzulegen,  der  den  Reinigungszwang  für  Branntwein 
wieder  aufhob.  Der  Entwurf  wurde  Gesetz,  sodaß  der  Reinigungszwang  überhaupt 
nicht  in  Elraft  trat  Die  technischen  Erläuterungen  zu  diesem  Gesetzentwurfe  wurden 
von  Eugen  Seil  in  seiner  bekannten  geschickten  Weise  bearbeitet^).  In  der  Tat 
gehörte  eine  große  Gewandtheit  dazu,  die  Notwendigkeit  der  Aufhebung  des  Beinigungd- 

^)  Zeitschr.  f.  Spiritosindustrie  1889,  12.    £rgänzungsheft  S.  51—58. 
2)  Vergl.  Anmerkung  ^)  S.  473. 
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Zwanges  auf  Grund  des  damals  vorhandenen,   dürftigen   wissenschaftlichen   Materials 
überzeugend  darzutun. 

Seitdem  sind  15  Jahre  verflossen,  während  deren  auch  die  Chemie  der  Brannt- 
wäne  eiheblich  gefördert  worden  isfL  Zahlreiche  Arbeiten  sind  inzwischen  veröffentlicht 
worden,  die,  zum  Teil  mit  Hilfe  neuer  Untersuchungsverfahren,  unsere  Kenntnisse  über 
die  Zusammensetzung  der  Branntweine  bedeutend  erweitert  haben.  Heute  läßt  sich  auf 
Grand  des  verübenden  Untersuchungsmateriales  viel  eher  ein  Schluß  auf  den  Fusel- 
ägefaalt  der  Branntweine  ziehen. 

Im  folgenden  habe  ich  die  mir  bekannt  gewordenen  Untersuchungen  über  den 
Foselölgehalt  des  Bohspiritus  und  der  Edelbranntweine  übersichtlich  zusammengestellt. 
Um  die  für  die  einzelnen  Branntweine  gewonnenen  Fuselölzahlen  vergleichen  zu  können, 
ist  es  selbstverständlich  durchaus  erforderlich,  daß  man  ihren  Alkoholgehalt  berück- 
sichtigt und  die  Fuselölzahlen  auf  den  gleichen  Alkoholgehalt  bezieht  Der  Alkohol- 
gehalt der  Branntweine  schwankt  etwa  zwischen  25  und  75  Volumprozent;  der  letztere 
hohe  Alkoholgehalt  findet  sich  bei  den  importierten  Rumsorten.  Würde  man  z.  B. 
einen  Branntwein  von  60  Volumprozent  Alkohol  mit  Wasser  auf  30  Volumprozent 
verdännen,  so  würde  er  nur  noch  etwa  die  Hälfte  Fuselöl  enthalten.  Beide  Flüssig- 
keiten, sowohl  die  ursprüngliche  als  auch  die  verdünnte,  können  bezüglich  des  Al- 
koholgehaltes ganz  normale  Branntweine  sein.  Untersucht  man  beide,  so  kommt  man 
xa  dem  Ergebnisse,  daß  der  ursprüngliche  Branntwein  viel,  der  verdünnte  Branntwein 
wenig  Fuselöl  enthält»  trotzdem  beide  sich  nur  durch  den  Wassergehalt  unterscheiden. 
Zur  Hintanhaltung  einer  solchen  ungerechtfertigten  Beurteilung  muß  man  den  Fusel- 
ölgehalt der  Branntweine  auf  denselben  Alkoholgehalt  beziehen.  Da  man  den  Fusel- 
ölgehalt zur  Zeit  meist  in  Volumprozenten  anzugeben  pflegt,  ist  es  zweckmäßig,  den- 
selben auf  100  Raumteile  wasserfreien  Alkohols  umzurechnen^).  Ein  Branntwein, 
der  z.  R  bei  46,3  Vol.-^o  Alkohol  0,167  Vol.-7o  Fuselöl  enthält^  hat  auf  100  Raum- 

0  lß7 
teile  wasserfreien  Alkohols   berechnet  '  '    ^  .  100  =  0,36  Vol.-^/o  Fuselöl.     In  dieser 

46,o 

Weise  sind  alle  nachstehenden  Fuselölzahlen  auf  100  Baumteile  wasserheien  Alkohols 

umgerechnet  worden.    Die  EIrgebnisse  sind  nach  der  Höhe  des  Fuselölgehaltes  geordnet. 

a)   Der  Fuselölgehalt  der  Bohspiritusarten. 

Über  den  Fuselölgehalt  des  Bohspiritus  liegen  in  der  Literatur  verhältnismäßig 
wenige  Angaben  vor,  wohl  deshalb,  weil  der  Rohspiritus  in  der  Regel  kein  eigent- 
liches Genußmittel  ist,  sondern  ein  technisches  Produkt,  das  neben  zahlreichen  anderen 
Verwendungsweisen  auch  zur  Herstellung  von  Trinkbranntwein  dient  Nicht  jeder 
hochprozentige  Spiritus,  dessen  Untersuchungsergebnisse  bekannt  sind,  kann  hier  heran- 
gezogen werden,  sondern  nur  der  wirkliche,  durch  einfache  Destillation  aus  der  ver- 
gorenen Maische  gewonnene  Rohspiritus.  Derselbe  darf  weder  rektifiziert  sein,  noch 
dürfen  ihm  Nachlaufprodukte  von  der  Rektifikation  zugesetzt  sein,  wodurch  das  Bild 
von  der  Beschaffenheit  des  eigentlichen  Rohspiritus  verschoben  würde.  Ich  habe 
z.  B.  selbst  seiner  Zeit  187  8piritusproben   untersucht,   die   zur  Denaturierung  ange- 


^)  Auf  S.  504  wird   der  Vorschlag  gemacht,   den  Fuselölgehalt  der  Branntweine  nach 
Gramm  in  100  ccm  absoluten  Alkohols  anzugeben. 
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meldet  worden  waren  ^);  ihr  Alkoholgehalt  betrug  81,40  bis  97,36  Vol.-^/o,  ihr  Fusel- 
ölgehalt, auf  100  Raumteile  Alkohol  berechnet,  0,02  bis  9,99  VoL-Vo.  Diese  Zahlen 
können  hier  nicht  verwertet  werden,  da  die  Spiritusproben  zweifellos  teilweise  rektifiziert, 
teilweise  mit  Nachlaufprodukten  von  der  Rektifikation  versetzt  waren. 

M.  Hayduck^)  untersuchte  38  Proben  von  rohem  Kartoffelspiritas ,  die  direkt  aus 
Brennereien  bezogen  worden  waren.  Davon  enthielt  (immer  auf  100  Raumteile  wasserfreien 
Alkohols  berechnet)  die  faselärmste  Probe  0,02  Vol.-<^/o,  die  fuselreichste  0,42  Vol.-^/o  FnselöL 
10  Proben  enthielten  bis  0,1  Vol.-V  Fuselöl,  10  Proben  0.1  bis  0,2  Vol.->,  11  Proben  0,2  bis 
0,3  Vol.-«/o,  7  Proben  0,3  bis  0,42  Vol.-°/o  Fuselöl.  Von  Korn-Rohspiritus  untersuchte  Hay- 
d  u  c  k  9  Proben.  Eine  dieser  Proben ,  die  sehr  alkoholreich  war  (94  YoL-^/o)  enthielt  nar 
0,2  Vol.  ö/o  Fuselöl,  die  übrigen  8  Proben  hatten  etwa  0,4  bis  0,6  Vol.-°/o  Fuselöl  (auf  100  Ranm- 
teile  wasserfreien  Alkohols  berechnet).  Die  einzelnen  Zahlen  teilte  Hayduck  nicht  mit,  er 
stellte  sie  aber  zum  Teil  Seil  zur  Verfügung,  der  sie  veröffentlichte').  Folgendes  sind  die 
Hayduckschen  Zahlen,  die  sich  sämtlich  auf  Eartoffel-Rohspiritos  beziehen: 


No. 

Hezugsquelle  des  Rohspiritus 

Fuselöl 

auf 
100  ccm 
absol 
Alkohol 
berech- 
net 
ccm 

No. 

Bezugsquelle  des  Rohspiritus 

ESueliSl 
1    aof 

100  CfB 

'  abflol. 
,  Alkohol 
'berech- 
net 
eea 

1 

2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 


Brennerei  in  Posen 

,  p   Bayern 

Münchener  Rohspirituslager .  .  . 
Brennerei  im  Königreich  Sachsen  . 

,         in  WestpreuBen    .    .    . 

,  „   Posen  

y,  ,   Pommern 

„  „   der  Provinz  Sachsen 

,     ,     Mark 

V  »11  ■  .... 

,.  ,,   Posen 


0,12 

0,18 
0,19 
0,20 
0,20 
0,21 
0,24 
0,24 
0,25 
0,25 
0,28 


12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 


Brennerei  in  der  Mark 
,   Posen 
,   der  Mark 
,.    Bayern   . 
,   Posen 


„   Westpreußen 
Berliner  Rohspirituslager 
Brennerei  in  der  Mark 
,,  „   Westpreußen 


0,29 
0,81 
0,35 
0,85 
0,37 
0.37 
0.40 
0,41 
0,42 
0.42 


Aus  diesen  Untersuchungen  ergibt  sich  ein  mittlerer  Gehalt  des  Kartoffelrohspiritas  an 
Fuselöl  von  0,29  Vol.-^/o,  auf  100  Teile  wasserfreien  Alkohols  berechnet. 

M.  ;Hayduck^)  untersuchte  auch  2  vergohrene  Eartoffelmaischen.  Die  eine  hstte 
13  Vol.-7o,  die  andere  11,5  Vol.-7o  Alkohol;  die  erste  enthielt  0,352  VoL-^/o,  die  zweite 
0,305  Vol.-Vo  Fuselöl,  auf  100  Raumteile  wasserfreien  Alkohols  berechnet. 

EugenSelP)  gibt  als  Mittelwert  der  im  Gesundheitsamte  untersuchten  Eartoffelroh- 
spiritusproben  einen  Alkoholgehalt  von  82  Gewichtsprozent  (87  VoL-%)  und  einen  Fuselöl- 
gehalt  von  0,294  Vol.-^o  in  100  Raumteilen  Spiritus  bezw.  0,34  Vol.->  Fuselöl,  auf  100  Baom- 
teile  wasserfreien  Alkohols  berechnet,  an. 

P.  Bohrend")  untersuchte  eine  größere  Anzahl  von  Rohbranntweinen  aus  Kleinbetrieben 
mit  folgendem  Ergebnis: 


^)  Arbeiten 
^)  Zeitschr. 
')  Arbeiten 
*)  Zeitschr. 
*)  Arbeiten 
")  Zeitschr. 


a.  d.  Eaiserl.  Gesundheitsamte  1890,  6,  471--497. 
f.  Spiritus-Industrie  1889,  12,  Ergänzungsheft  S.  52. 
a.  d.  Eaiserl.  Gesundheitsamte  1889,  5,  343  und  344. 
f.  Spiritus-Industrie  1889,  12,  Ergänzungsheft  S.  52. 
a.  d.  Eaiserl.  Gesundheitsamte  1889,  5,  343  und  344. 
Spiritus-Industrie  1890,  18,  273. 
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FHBiai 

— 

Fo.el01 

'■',• 

liezeichnang 

-  = 

^.  ;^ 

ti 

* 

der 
Brannt  weine 

ä'i 

0.09  0.14 

31 

( 

63,8 

0,37 

0.57 

0,08,0,16 

J2 

53.5 

0.32 

0,60 

0,10  0,17 

i! 

.US 

54,4 

0.3Ö 

0,70 

0,11,0.28 

M 

Hais                     1 

56,9 

0,49 

0,«S 

0.14 1 0,24 

>5 

1 

4«,0 

0,50 

1.03 

0,12  0.2f 

if 

Branntwein                | 

4H,S) 

0,07 

0.13 

0,12!  0.28 

J7 

au. 

50.5 

0,15 

0.29 

0,14  0.30 

» 

Dan 

.56,6 

0,33 

0.6« 

0.13  0,SO 

>.i 

BranntweiD  ans  Roggen 

56.6 

0.49 

0,86 

0,14,0.30 

«( 

,     Reis 

54.3 

0,81 

0,57 

0.14  0,81 

il 

.     Meluee 

78.3 

0.24 

0,30 

0.20  0.39 

}■' 

100    kg  KartofFeln,   • 

0,18  0.42 

11  kg  Dinkel 

36.« 

0,06 

0.17 

0.16  0,27 

3J 

165    kg  Kartoffeln, 

0,14  0,29 

50  kg  Weizen 

44.5 

0.16 

0,B7 

0,30  0.57 

W 

260    kg  Eartoffeln, 

0.31  0,7C 

5  kg  Hafer 

48,2 

0,14:0,30 

0,10  0,19 

35 

112,5  kg  Maia,  50  kg 

0,16:0,33 

Gerate 

55.2 

0,18  0,32 

0,23  0,39 

Als  Mittel  zahlen  ergeben  sich  fUr  Kartoffelbranntwein  0,27  Vol. -'/o,  fflr  Dinkelbranntwein 
0.46  Vol.",».  fttr  Maisbranntwein  0,58  Yol.-'l«,  für  Daribranntwain  0,33  Vol.-"/»  Fuselöl,  auf 
100  Raumteile  wasserfreien  Alkohols  berechnet. 

J.  Stilagyi')  fand  in  Rohepiritna  aas  verechiedenen  Rohstoffen  folgende  Fuselöl  mengen  : 


~ 

,...,., 

v^^m 

Bezelchnimg 

.-? 

■3-- 

■i.:»^ 

''- 

der 
~     Branntweine 

k 

ii 

a 

%* 

t 

£ 

der 
Branntweine 

ll 

:  11- 

1 

Eartoffeln  { 

93,0 

0,24!  0,26 

4 

Melftsae 
R.h.p,„lu.™                      , 

87,0 

0,18  0,21 

t 

mh 

0,31  0.33 

5 

•mh 

0,32  0,37 

3 

Bohspiritus  ans     Kartoffeln' 

6 

85.8 

U.67,0,79 

n.  Hab 

86,0 

0,81 

0,36 

7 

1  Mb..       j 

83,9 

0,69  0.82 

Ende  der  achtziger  Jahre  habe  ich  im  Gesundheitsamt«  eine  größere  Anzahl  von  Roh- 
spiiitasproben  auf  ihren  FuaelOlgehalt  unteraucht.  Sie  wurden  teils  eigene  zu  diesen)  Zwecke 
ans  Brennereien  beschafft,  teils  kamen  sie  bei  Untersuchungen  Ober  die  Yerfahren  zur  Ent- 
fnaelnng  dea  Branntweinea  und  bei  anderen  Oelegenbeiten  in  meine  Hände,  Die  ünterauchnngen 
fDhrten  zu  folgenden,  bisher  noch  nicht  verCffenttichten  Ergebnissen : 

')  Chem^Zlg.  1890,  14,  66. 
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Alkohol 
Vol.-% 

Fnselöl            1 

No. 

Alkohol 
Vol.-% 

FnselOl            | 

No. 

Alkohol 
Vol.-«/o 

FnselSi 

No. 

in  100  ecm 
Boh- 

anf 

100  ecm 

absol. 

in  100  cem 
Boh- 

auf 

100  oem 

ab  toi. 

in  100  eem 
Boh- 

anf 

100  eem 

absol. 

Bpiritns 

Alkohol 

apiritos 

Alkohol 

apiritus 

Alkohol 

ccm 

eem 

eem 

eem 

eem 

eem 

1 

79,24 

0,12 

0,15 

20 

82,08 

0,19 

0,23 

39 

82,42 

0,26 

0,32 

2 

87,08 

0,13 

0,15 

21 

80,41 

0,19 

0,24 

40 

82,72 

0,27 

0,33 

3 

80,08 

0,13 

0,16 

22 

80,87 

0.20 

0.24 

41 

81.56 

0.27 

0,33 

4 

81,76 

0.15 

0,18 

23 

83,22 

022 

0,26 

42 

82,83 

0,27 

0,33 

5 

78,83 

0,14 

0,18 

24 

80,63 

0,22 

0.26 

43 

84,73 

0,28 

0,34 

6 

82,16 

0,15 

0,18 

25 

84,21 

0,22 

0,26 

44 

82.44 

0,29 

0,35 

7 

81,69 

0,15 

0.18 

26 

81,54 

0,22 

0.27 

45 

80,86 

0,29 

0,36 

8 

78,45 

0.16 

0,20 

27 

85,33 

0,23 

0,27 

46 

80,42 

0,30 

0,38 

9 

80,55 

0,16 

0,20 

28 

83,47 

0,23 

0.28 

47 

81.96 

0,32 

0.39 

10 

80,27 

0.16 

0,20 

29 

83,28 

0,23 

0,28 

48 

88,90 

0,35 

0,39 

11 

84,63 

0,17 

0,20 

30 

81,38 

0,24 

0,29 

49 

84.80 

0.34 

0.40 

12 

80.21 

0,16 

0,20 

31 

83,14 

0,24 

0.30 

50 

79,67 

0,33 

0,41 

13 

80,68 

0,17 

0,21 

32 

83.76 

0,25 

0,30 

51 

80,12 

0,34 

0.42 

14 

81,16 

0.17 

0,21 

33 

81.14 

0.25 

0,31 

52 

81,45 

0.34 

0.42 

15 

80,63 

0,17 

0,21 

34 

81.84 

0,25 

0,31 

53 

80,60 

0,34 

0.42 

16 

81.88 

0,17 

0.21 

35 

80,02 

0,25 

0,31 

54 

85.44 

0,36 

0,42 

17 

82,32 

0,18 

0,22 

36 

79,41 

0,25 

0,31 

55 

73  28 

0.32 

0,44 

18 

81,24 

0,18 

0,22 

37 

81,61 

0,26 

0.82 

56 

79.08 

0,39 

0,49 

19 

81,52 

0,18 

0.22 

38 

83,62 

0,27 

0,32 

57 

80,78 

0,41 

0,51 

Als  Mittel  ergibt  sich  ans  den  vorstehenden  Zahlen  ein  KnselOlgehalt  des  Rohspiritos 
von  0,29  VoI.-^/o,  auf  100  Ranmteile  urasserfreien  Alkohols  berechnet. 

Sämtliche  im  Vorstehenden  aufgeführten  Fuselolzahlen  wurden  vor  14  bis  17 
Jahren  bestimmt  Bei  den  großen  Fortschritten,  den  die  Branntweinbrennerei,  insbe- 
sondere auch  die  Destillation  nach  dieser  Zeit  gemacht  hat,  ist  anzunehmen,  daß  der 
Rohspiritus  heute  noch  erheblich  fuselolarmer  in  den  Handel  kommt.  Es  ^bt  jetzt 
Apparate,  die  es  ermöglichen,  direkt  aus  der  Maische  fast  völlig  fuselölfreien  Spiritua 
zu  gewinnen. 

b)  Der  Fuselölgehalt  der  Edelbranntweine. 

In  der  folgenden  Tabelle  sind  alle  einwandfreien  Fuselölbestimmungen  in  Edel- 
branntweinen  zusammengestellt,  die  mir  bekannt  geworden  sind^). 


1 

Alkohol 
Vol.-o/o 

Faselöl 

No. 

Bezeichnung  der  Branntweine 

io 
100  ecm 
Brannt- 
wein 

ccm 

auf 

100  cem 

absol. 

Alkohol 

ccm 

Analytiker 

1 

2 
3 
4 
5 

I.  Kognak. 

Französischer    Kognak    vom 
Jahre 

'    1887 

1865 
1852 
1858 

69,70 
53,80 
66,40 
54,80 
56,40 

0 

0 

0,01 
0,01 
0,02 

0 

0 

0,01 

0,02 

0,04 

B.  Rose*) 

W.  Fresenius*) 

B.  Rose*) 

*)  Die  Literatur-Angaben  finden  sich  auf  S.  488  und  489. 
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5o. 


Bezeichnung  der  Branntweine 


Alkohol 
Vol.-% 


FoselSl 


in 
100  «em 
Brannt- 
wein 

com 


auf 

ICOeem 

absol. 

Alkohol 

con 


Analytiker 


8 
9 

10 

11 
12 
13 
U 
15 
16 

17 
18 
19 

20 
21 
22 
28 

24 
25 

26 
27 

28 
29 
30 

ZI 
32 
33 
34 
35 
36 
37 


38 


Französischer  Kognak,  hochfein,  mehr 

als  15  Jahre  alt 54,12 

Ungarischer  Kognak  von  der  Villagoser 

Kognak-Fabriks-Aktien-Ges.     .    .    .  46,01 

I  vom  Jahre  1875  .    .  63,60 
Franz.  Kognak   l  von  A.  Jaqaet,  Klag 

l      und  Pelot     .    .    .  49,27 
Ungarischer  (Tokajer)  Kognak  fOr  Dia- 
betiker    45,50 

Krankenhans-Kognak  dei  Vesperi     .    .  44,43 

Französischer  Kognak  vom  Jahre  1870  61,80 

,       1880  65,60  i 

Cognae  ordinaire 49,50 

,       tr^s  Tieuz 49,00 

Kognak  von  einer  Ausstellung  in  Rom 

im  Jahre  1890 50,31 

Französischer  Kognak  Tom  Jahre  1885  64,70 

Boulestin  et  Cie.  in  Gognac.  V.  O.  .    .  48,69 
(  mit  Zockerkouleur  ge- 

Französischer  ■       ftrbt 51,55 

Kognak      ^  fein 52,49 

l  Fine  Champagne   1875  51,89 

Wie  Nr.  7 46,51 

Französischer  Kognak,  aus  Bremen  be- 
zogen       57,86 

Echtes  Destillat  ohne  Bezeichnung  .    .  45,05 
Ungarischer  Kognak  «Quamero  Brandy  ** 

Ton  Pfau  A  Co.,  Piume 46,57 

Boulestin  et  Cie.  in  Cognae.  Vier  Sterne.  49,22 
Gognac  Fine  Champagne  von  Rouyen, 

Guillet  et  Cie.  in  Gognac   ....  49,85 

Wie  Nr.  7 47,34  • 

Cognae  Grande  Champagne     ....  47,10 
Kognak  von  einer  Ausstellung  in  Rom 

im  Jahre  1890 44,43 

Weisser  Rabe,  Dr.  Lamatsch   ....  44,68 

Gognac  Aigrefeuilie 63,70 

,       Fin  Bois  1899 65.20 

Wie  Nr.  7 47,78 

Medizinalkognak  von  Jules  Laine  &  Cie.  59,48 

Französischer  Kognak 51,64 

Kognak  .Drei  Kronen",  reines  Destillat 

ans  Charentewein 42,32 

Krankenhaus-Kognak 42,56 

Ungarischer  Kognak  «Qnamero  Brandy' 

von  Pfau  &  Co.,  Finme 46,97 


0,02 

0,03 
0,04 

0,03 

0,08 
0,03 
0,05 
0,05 
0,04 
0.05 

0,05 
0,07 
0,06 

0,07 
0,07 
0,07 
0,07 

0,09 
0,08 

0,08 
0,08 

0,07 
0,08 
0,08 

0,09 
0,09 
0,12 
0.18 
0,10 
0,12 
0,11 


0,04 

0,06 
0,06 

0,07 

0,07 
0.07 
0,08 
0,08 
0,09 
0,11 

0,11 
0,11 
0.18 

0,13 
0,13 
0,14 
0,15 

0,16 
0,17 

0.17 
0,17 

0.17 
0,17 
0,17 

0,19 
0,19 
0,19 
0,19 
0,21 
0,21 
0,22 


0,10      0,23 


0,10 


0,11 


0,23 
0,23 


W.  Fresenius') 

M.  Mansfeld*) 
B.  Rose') 

M.  Mansfeld*) 

A.  Scala«) 

B.  Rose') 

Schweiz.  Alkoholverwalt.  ^) 

A.  8cala«) 

B.  Röse^) 

M.  Mansfeld«) 

W.  Fresenius*) 
M.  Mansfeld')' 

K.  Windisch') 
M.  Mansfeld«) 


,         ») 
Schweiz.  Alkoholverwalt. ") 

A.  Scala«) 

M.  Mansfeld<0 
Schweiz.  Alkoholverwalt. ') 

*) 
M.  Mansfeld') 

•) 
W.  Fresenius') 

K.  Windisch»») 
A.  Scala*) 

M.  Mansfeld') 
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No. 


Bezeichnung  der  Branntweine 


40 
41 

42 

43 

44 
45 

46 

47 

48 
49 

50 

51 

52 
53 

54 

55 
56 

57 

58 
59 
60 
61 
62 
63 
64 
65 
66 
67 
68 

69 

70 
71 


Medizinalkognak  von  Jules  Laine  et  Cie. 

Ungarischer  Ecgnak  von  Graf  Keple- 
vich  Ist 

Ungarischer  Kognak  (Tokayer  Medizinal- 
Kognak) 

Kognak  von  Rouyen,  Quillet  et  Cie.  in 
Gognac  

Echtes  Weindestillat 

Aus  Tresterwein.  Von  einer  Ausstel- 
lung 1891 

Echtes  Destillat  ,St.  Georges **     .    .    . 

Kognak  «Weinbrand**,  reines  deutsches 
DestiUat 

Kaukasischer  Kognak   „Elisabeth  Pol' 

Gognac  Eine  Champagne  von  J.  Denys, 
Henry  Moussie  &  Cie 

Kognak  von  einer  Ausstellung  in  Rom 
im  Jahre  1890 

Krankenhaus-Kognak  „Peninsnlar.  1  An- 
ker«   

Echtes  Destillat  „Südbahn"      .... 

Reines  Destillat,  aus  Charentewein  in 
Deutschland  gebrannt      .    .     .    .     . 

Selbst  aus  Wein  dargestellt.  Zweimal 
über  freiem  Feuer  destilliert  .    .    . 

Kalifornischer  Kognak  von  Waiden     . 

Kaukasischer  Kognak  ,de  Kurdamin«  . 

Schweizerisches  Weindestülat  1894  .    . 

Weindestillat,  im  Laboratorium  aus  essig- 
stichigem  Wein  hergestellt  1901 

Echtes  Weindestillat 

»  I»  

Aus  Wein  im  Laboratorium  destilliert 

Cognac  Eine  Champagne  1900.  A.  C.   . 

Kognak  „Sicard* 

Kaukasischer  Kognak  „de  Digomm« 

Echter  alter  französischer  Kognak  .    . 

Ungarischer  Kognak  von  Ehrlich  &  Co. 

Cognac  Ein  Bois  1900  A 

Kognak  von  einer  Ausstellung  in  Rom 
1890 

Kognak,  nach  neuem  französischem  Ver- 
fahren hergestellt 

Ungarischer  (Tokayer)  Kognak     .    .    . 

Französischer  Kognak  ,Chftteau  de  la 
Sabliöre«  von  1874 


Fuselöl 


Alkohol  .    »° 


auf 


Vol..»'o 


100  ecm  100  ccm 
Brannt-i  absol. 
wein    .Alkohol 


ccm 


ccm 


59,30 

44,70 

45,67 

52,34 
51,94 

50,52 
41,77 

44,93 
48,74 

44,87 

47,67 


0,13 

0,13 

0,14 
0,17 
64,91  ,  0,21 
51,60     0,17 


46.29 

43,71 

42,51 
53,66 


55,10 
44,74 
51,74 
62,88 
69,30 
52,39 
53,59 
43,47 
47,40 
67,85 

51,48 

64,10 
44,76 

47,86 


0,13 

0,11 

0,11 

0,13 
0,13 

0,13 
0,11 

0,12 
0,13 

0,13 

0,13 


42,95     0,12 


0,18 
0,15 
0.18 
0,22 
0,24 
0,19 
0,19 
0,16 
0,18 
0,26 

0,20 

0,26 
0,18 

0,19 


0,23 
0,24 
0,24 


0,24 
0,25 

0,26 
0,27 

0,27 
0,27 

0,28 

0,28 

0,28 
0,29 

0,30 

0,32 
0,32 
0,32 
0.33 

0,33 
0,34 
0,34 
0,34 
0,85 
0,36 
0,36 
0,37 
0,38 
0,38 

0,89 

0,40 
0,41 

0,41 


Analytiker 


M.  Mansfeld«) 
») 


•) 


A.  Scala^) 
M.  Mansfeld^") 

K.  Windisch»«) 

M.  Mansfeld^; 
A.  Scala«) 

.      *) 
M.  Mansfeld«) 

K.  Windisch  ^<») 

M.  Mansfeld") 
K.  Windisch  7) 

Schweiz.  Alkoholverwalt*) 


M.  Mansfeld*) 
•) 

Fr.  Fr«yer") 

A.  Scala«) 

K.  Windisch »») 

M.  Mansfeld  ^) 
Fr.  Frey  er") 

A.  Scala«) 


M.  Mansfeld') 
K.  Windisch  T 


') 
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So, 


Bezeichnung  der  Branntweine 


72  Gognac  yieux,  Cannis  &>  Stock     .    .    . 

73  Kaukasischer  Kognak  .de  Kiselen*  .    . 

74  Aus  Wein  im  Laboratorium  destilliert 

75  Gognac  Fin  Bois  1900  D 

76  Reines  Destillat,  aus  Gharentewein  in 

Deutschland  gebrannt 

77  Kognak  von  einer  Ausstellung  in  Rom 

vom  Jahre  1891 

78  Kognak  .Kattur  1872* 

79  Französischer  Kognak  «Henessy'   vom 

Jahre  1893     

80  Französischer  Kognak  «Henessy"  vom 

Jahre  1896      

81  Krankenhaus-Kognak,  Peninsular"  2  An- 

ker      

82  Kognak  von  einer  Ausstellung  in  Rom 

1890 

83  Kalifornischer  Kognak  «Waiden*   vom 

Jahre  1894 

84  Krankenhaus-Kognak  «JokeyKlub" .     . 

85  ,  ,£tna  3  Sterne* 

86  Französischer  Kognak  ,Henessy*   vom 

Jahre  1878 

87  Selbst  dargestellt  1900 

88  Französischer  Kognak  ,Henessy%  ganz 

alt 

89  Französischer  Kognak  «Henessy*  vom 

Jahre  1887      

90  Kognak  von  einer  Ausstellung  in  Rom 

1890 

91  Kognak  Yon  einer  Ausstellung  in  Rom 

1890 

92  Aus  Wein  im  Laboratorium  hergestellt 
98  Krankenhaus- Kognak  ,£tna*    .... 

94  Französischer  Kognak,  fein      .... 

95  Gognac  Fine  Champagne  1898.  A.  C.  R. 

96  Französischer   Kognak    von   B.  Royon 

et  Cie 

97  Kognak  von  A.  Jaquet,  Klug  u.  Palot 

in  Gognac  

98  Kognak  aus  Rotwein  vom  Jahre  1885  . 

99  Ungarischer  Kognak  ,Quamero  Brandy* 

von  J.  Pfau  &  Co.  in  Fiume  .    .    . 
100  Kognak  von  der  Karolinenthaler  Kognak- 
fabrik in  Prag 

K.  04. 


Alkohol 
Vol.-% 


Fuselo] 


in  auf 

lOOeem   100  ecm 


Brannt- 
wein 

eem 


abaol. 
Alkohol 

ccm 


43,65 
66,81 
39.60 
69,30 

45,95 


40,32 


47,14 


50,52 

47,07 
42,51 
44,30 

44,99 
42,80 

43,79 

45,65 

49,71 

49,34 
64,34 
46,48 
51,78 
66,70 

56,41 

47,78 
52,52 

45,39 

62,39 


0,19 
0,30 
0,18 
0,31 

0,16 


0,19 


46,96  ;  0,23 


0,23 


44,79     0,22 


0,25 

0,24 
0,?2 
0,23 

0,25 
0,25 

0,25 

0,27 

0,29 

0,80 
0,39 
0,29 
0,32 
0,43 

0,38 

0,37 
0,41 

0,36 

0,53 


0,44 
0,44 
0,45 
0,45 

0,46 


50,52     0,23      0,46 


0,47 

0,48 

0,49 

0,49 

0,49 

0,50 
0,51 
0,51 

0,55 
0,58 

0,58 

0,58 

0,58 

0,60 
0,60 
0,62 
0,62 
0,64 

0,67 

0,77 
0,78 

0,79 

0,84 


Analytiker 


M.  Mansfeld») 
K.  Windisch»«) 
M.  Mansfeld  '>) 
Fr.  Freyer»*) 

K.  Windisch  »<>) 

A.  Scala*) 
M.  Mansfeld") 

E.  Beckmann*'') 

A.  Scala*) 

A.  Scala*) 

£.  Beckmann»^) 
A.  Scala«) 

.       *) 

fi.  Beckmann  >*) 
Fr.  Freyer") 

E.  Beckmann»^) 

16\ 


A.  Scala*) 

.      *) 
M.  Mansfeld'*) 

A.  Scala') 

W.  Fresenius') 

Fr.  Freyer") 

M.  Mansfeld«) 

») 
K.  Windisch  »<») 

M.  Mansfeld^ 


31 
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No. 


Bezeichnung  der  Branntweine 


FuselOI 


Alkohol       ^^  "^ 

100  eem  1 100  cem 

Brannt-    absol. 

wein    Alkohol 


Vol.  0^ 


ccm 


ccm 


Analytiker 


101 

102 
108 


Französischer  Kognak,  hochfein,  mehr 
als  15  Jahre  alt 

Italienischer  Kognak 

«Grappa**  von  einer  Ansstellang  im  Jahre 
1891 


52,63  ,  0,46 
47,02     0,48 


55,04 


0,60 


0,88 
1,02 

1,08 


W.  Fresenias*) 
A.  Scala«) 


Mittel 


0,889 


Im  Laboratoriam  der  Schweizerischen  Alkoholverwaltung  wurden  bei  der  Destillatioii 
eines  spanischen  Weißweines  von  10  zu  10  Minuten  Proben  entnommen.  Die  einzelnen  Frak- 
tionen zeigten  folgende  Fuselölgehalte: 


1 

Erste  Fraktion 

2 

Zweite      , 

8 

Dritte       , 

4 

Vierte       , 

5 

Fünfte      , 

6 

Sechste     „ 

7 

Siebente    , 

8 

Achte        „ 

9 

Neunte      , 

10 

Zehnte 

71,0 
71,3 
73,2 
74,2 
68,8 
71,0 
73,5 
71,2 
63,6 
55,0 


0,47 

0,66 

' 

0,39 

0,55 

0,38 

0,52 

0,33 

0,45 

0,80 

0,43 

0,30 

0,42 

0,29 

0,39 

0,23 

0,32 

0,15 

0.24 

0.09 

0,17 

• 

Schweizerische 
Alkoholverwaltung  •) 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 


Durchschnitt  (Bon  goüt) 

II.  Rum. 

Jamaika-Rum  L.  6.  G.  (zart)    . 

C.  (fruchtig)   .    . 

,.  L.  F.  (sehr  dick) 


Kuba-Rum,  San  Antonio,  weiss    .     .    . 
Jamaika-Rum 


71,0       0,32 


Demerara-Rum  P.  M.,  dunkel  .    . 
Jamaika-Rum  T.  E.,  ordinär 


M.  N.  F 

Demerara-Rum 

Jamaika- Rum  F.  A.  J.  R.  (Ananas) . 
Kuba-Rum,  Los  Ganos,  weiss  . 
Jamaika-Rum 


•        • 


Kuba-Rum,  weiss 


75,04 

75,89 

74,65 

38,89 

76,58 

75,29 

43,13 

60,85 

73.28 

75.21 

79,06 

74,44 

74,91 

74,72 

77,04 

73,73 

74,04 

77,00 

74,30 

74,74 


0,04 

0,05 

0.06 

0,03 

0,07 

0.07 

0,05 

0,07 

0,10 

0,10 

0.11 

0,11 

0,11 

0,11 

0,12 

0,12 

0,13 

0,14 

0.14 

0,14 


0,45 


0,05 
0,06 
0,08 
0,08 
0,09 
0,10 
0,11 
0,11 
0,13 
0,13 
0,13 
0,14 
0,14 
0,15 
0,16 
0,16 
0.18 
0,18 
0,19 
0,19 


E.  SeU  u.  K.  Windisch  ^«j 


» 


■•) 


•) 


A.  Scala") 

W.  Fresenius 

E.  SeU  u.  K.  Windisck") 

A.  Scala") 

.      ") 
W.  Fresenius 

E.  Seil  u.  K. 


') 


r 

9 


9 

n 
r 
r 
» 


W.  Fresenius 
E.  Seil  u.  K. 


Windisch '') 

»-) 

»•) 
") 


•) 
Windisch  ^'l 
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No. 


Bezeichnung  der  Branntweine 


Fuselöl 


LA^lkohol  ,    »o 

100  eem 

Vol.-%  Brannt- 
wein 

com 


auf 

100  cem 

absei. 

Alkohol 

eem 


Analytiker 


21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 


Jamaika-Rum 


Martinique-Rum 
Echtes  Destillat 


34,69 
69,20 
65,36 
47,02 
52,91 
72,66 
65,60 
47,89 
66,24 
61,82 
65,72 
52,01 
71,36 


0,07 
0,18 
0,19 
0,15 
0,19 
0,27 
0,25 
0,21 
0,82 
0,31 
0,33 
0,27 
0,37 


0,21 
0,26 
0,29 
0,32 
0,36 
0,87 
0,38 
0,43 
0,49 
0,50 
0,51 
0,51 
0,52 


A.  Scala") 
M.  Mansfeld») 

A.  Scala") 

M.  Mansfeld'') 

A.  Scala") 

E.  Beckmann  ^'^) 

A.  Scala") 
M.  Mansfeld'') 


2 
3 
4 

5 
6 

7 


1 
2 
3 
4 
5 

6 

7 

8 
9 

10 
11 
12 
18 
14 


Mittel 


III.  Arrak. 
Batayia-Arrak  A.  P.     •    . 


fl|  JjLs      TT  «X*«        «        •         •        • 

K.  W.  T 

Cheribon- Arrak  L.  E.  S.,   durch  Kohle 

filtriert 

Batayia-Arrak 

,  Mandarinen 

0.  G.  B 

IV.  Kirschbranntwein. 

Echtes  Destillat 

Kirschwasser 

aus  dem  Schwarzwald 
,    Elsaß-Lothringen 
„     Württemberg     (Heil- 
bronn)     

Kirschwasser,  1885  aus  yeredelten  Kir- 
schen gebrannt  

Schwarzwälder  Kirsch wasser,   1887  ge- 
brannt     

Kirschwasser  aus  Elsaß-Lothringen  .     . 


58,62 
58,63 
58,63 

58,11 


0 
0 
0 

0 


56,55  j  0,04 


» 


59,50 
59,95 


49,43 
52,69 
50,26 
54,92 


0,26 
0,28 


0,284 


0 
0 
0 

0 

0.07 
0,43 
0,46 


E.  Seil  u.  K.  Windisch") 


0,02  0,03 
0,04  0,07 
0,04      0,07 


E.  Beckmann") 


M.  Mansfeld^) 
K.  Windisch »») 


1«, 

18) 
18) 


0,04 


(Spätbrand)     . 
Ohne  Bezeichnung 


Aus  Oberhof en  (Kanton  Bern)  .  . 
,  Reigoldswil  (Kanton  Baselland) 
9    Ariesheim 


49.95  0,04 
55,04  0,05 

49.96  0,05 
51,93  0,05 

52,72  0,06 

43.59  0,07 

51.60  0,08 
56,30  :  0,09 
57,10  I  0,09 
50,90  i  0,09 


0,07 

0,09 

0,09 

0,09 
0,09 

0,11 
0,15 
0,15 
0,16 
0,16 
0,18 


1.) 
1»\ 


W.  Fresenius  *<>) 

SO) 

K.  Windisch»») 

J») 
M.  Mansfeld«^) 
P.  Behrendt») 
Schweiz.  Alkohol  verwalt.  *) 


1» 


3r 
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No. 


Bezeichnung  der  Branntweine 


Alkohol 
VoU-% 


FaselOl 


in 
100  eem 
Brannt- 
wein 

ecm 


auf 

100  eem 

abflol. 

Alkohol 

com 


Analytiker 


15 
16 
17 
18 

19 
20 

21 
22 
28 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
81 
32 
33 
34 
35 
36 


Aus  Travers 

,    Löhningen  (Kanton  Schaffhansen) 

Ohne  Bezeichnung 

Schwarzwftlder,  1885-er  und  1886-er  ge- 
mischt     

Von  der  Schweiz.  Alkoholverwaltnng  . 
Schwarzwälder,  1886  ans  teilweise  roten 

Kirschen  gebrannt 

Schwarzwälder,  1887-er,  Nachlauf  .  . 
Aus  Thann  (Elsaß-Lothringen)     .    .    . 

„     Gunten 

„     Kappelrodeck  (Baden) 

,     Gcisenheim  (1898-er  und  1900-er) . 

,     Baden 

Schwarz  Wälder,  1887  gebrannt     .    .    . 

Aus  Geisenheim  (1890-er) 

Aus  Geisenheim  (1893 -er) 

,     Rufach  (Elsaß-Lothringen)    .    .    . 

„     Spiez   . 

jf     Interlaken 

,     Basel 

„     Luxemburg 

„     Schwyz 

„     Zabern  (Elsaß-Lothringen)     .    .    . 

Mittel    .    . 

V.  Zwetschenbranntwein. 

Ungarischer 

Echt,  ohne  nähere  Bezeichnung    .     .     . 

Echt,  Slivorium 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

H  9  »  ..... 

r  »  »  

Aus  Thann  (Elsaß-Lothringen)     .    .    . 

,     Achern  (Baden),  1892-er  .... 

,     konfisziertem  Obst 

,     Elsaß-Lothringen 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

ungarischer 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

H  »I  1>  ..... 

Slibowitz 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

In  Geisenheim  1885  gebrannt  .... 


48,30 
55,70 
48,46 

50,52 
55,20 

51,07 
26,31 
47,67 
49,80 
58,73 
45,74 
51,34 
50.16 
52,67 
50.10 
47,29 
49,30 
50,10 
78,50 
61,30 
59,20 
48,85 


0,13 
0,16 
0,15 

0,18 
0,22 

0,23 
0,12 
0,29 
0,25 
0,34 
0,25 
0,36 
0,29 
0,30 
0,31 
0,40 
0,34 
0,35 
0,60 
0,96 
0,94 
1,21 


0,28 
0,29 
0,32 

0,36 
0,40 

0,44 
0,44 
0,61 
0,50 
0,64 
0,54 
0,70 
0,58 
0,58 
0,62 
0.84 
0,69 
0,70 
0,82 
1,57 
1,59 
2,48 


Schweiz.  Alkoholy  erwait.  ^) 

') 
M.  Mansfeld") 

W.  Fresenius*) 
Schweiz.  Alkoholverwtli^) 

W.  Fresenius*®) 

C.  Amthor  und  J.  Zink*^ 

Schweiz.  Alkoholy  erwait.*) 

C.  Amthor  und  J.  Zink^ 

K.  Windisch") 

G.  Amthor  und  J.  Zink») 

W.  Fresenius**) 

K.  Windisch  »'>) 

G.  Amthor  und  J.  Zink») 
Schweiz.  Alkoholy  erwali^) 

*) 

A.  Petermann'') 
Schweiz.  Alkohol  verwali') 
C.  Amthor  und  J.  Zink") 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 


50.06 
43,50 
43,83 
46,85 
53,20 
4^,69 
46.85 
49,59 
46.40 
50.84 
46,85 
52,44 
58,20 
52,00 
63,60 
50,77 
48,62 


0,02 
0,02 
0,04 
0,05 
0.06 
0,05 
0,07 
0.09 
0,08 
0,09 
0,09 
0,10 
0,12 
0,13 
0,17 
0,14 
0,14 


0,457 


0,04 
0,06 
0.09 
0,11 
0,11 
0,11 
0,16 
0,18 
0,17 
0,18 
0,19 
0.19 
0,20 
0,25 
0,26 
0,28 
0,29 


M.  Mansfeld*") 

•) 
•) 

•) 
A.  Petermann*') 

M.  Mansfeld') 

C.  Amthor  und  J.  Zink»») 

m 
II  1  ■        / 

M.  Mansfeld**) 
K.  Windisch«) 
M.  Mansfeld«) 

.        ") 
P.  Bohrend") 
«») 

M.  Mansfeld') 
•) 

K.  Windisch »«) 
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Karl  Windisch,  Eenntnis  der  Edelbranntweine. 


485 


No. 


18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 

25 

26 
27 

28 
29 
30 
31 


1 

2 
3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 


Bezeichnung  der  Branntweine 


Echt,  Rakie 

Ans  Elsaß-Lothringen,  18S0-er      .    .    . 

Von  der  Ahr 

Slibowitz,  echt 

Ans  Rnfach  (Elsaß-Lothringen)     .     .    . 

^     Elsaß-Lothringen,  Spätbrand     .    . 

,  Geisenheim,  1891-er  and  1893-er  ge- 
mischt     

Aus  Geisenheim,  1897-er,  mit  Reinhefe 

vergoren 

Aus  Geisenheim,  1891-er 

,  ,  1897-er,  spontan  ver- 
goren      

Aus  Baden,  1880-er 

^     Geisenheim,  1895-er 

„     Elsaß- Lothringen 

,     Geisenheim,  1896-er 

Mittel    .    . 


VI.  Tresterbranntwein. 

Ans  Elsaß-Lothringen,  1880-er.    •    .    . 

Obsttresterbranntwein 

Ans  Geisenheim,  1898-er  (gemischt  mit 

Zwetschenbranntwein) 

Aus  Geisenheim,  1896-er 

1898-er 

„     Baden  

,    Geisenheim,  1895-er 

Von  der  Ahr 

Aus  Elsaß-Lothringen,  1880-er      .    .    . 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

Aus  Geisenheim,  1897-er 

,     Württemberg 

Mittel    .    . 

VII.  Hefenbranntwein. 

Aus  1891-er  Äpfelweinhefe  in  Geisen- 
heim gebrannt 

Aus  1891-er  Obstweinhefe  in  Geisenheim 

gebrannt    

Aus  Elsaß-Lothringen,  1881-er     .    .    . 

,    Baden 

,    Elsaß-Lothringen 

»  p  


Alkohol 
Vol.-»;« 


Fuselöl 


m 
100  ecm 
Brannt- 
wein 

ecm 


aaf 

100  ecm 

absol. 

Alkohol 

«em 


29,03  I  0,08 
58,76     0,20 


60,12 
34,26 

48,80 
40.57 

50,60 

45,78 
49,40 

47,40 
57,40 
49,02 
48,42 
46,57 


0,23 
0,16 
0,29 
0,19 

0,24 

0,21 
0,24 

0,25 
0,31 
0,29 
0,30 
0,31 


0,36 
0,38 
0,38 
0,46 
0,59 
0,47 

0,47 

0,47 
0,49 

0,53 
0,53 
0,60 
0,61 
0,67 


— 

— 

56,09 

0,21 

49,20 

0,23 

43,48 

0,25 

45,50 

0,26 

39,50 

0,24 

50,22 

0,31 

49,38 

0,87 

53,93 

0,51 

49,41 

0,58 

52,04 

0,76 

47,62 

0,72 

53,20 

1,41 

— 

— 

49,14 

0,10 

53,76 

0,28 

54,61 

0,44 

46,34 

0,35 

50,89 

0,39 

51,56 

0,47 

-         -      0,818 


0,38 
0,46 

0,58 
0,58 
0,60 
0,60 
0,75 
0,95 
1,18 
1.47 
1,51 
2,63 


Analytiker 


M.  Mansfeld^^) 
K.  Windisch«) 

M.  Mansfeld '') 

C.  Amthor  und  J.  Zink") 

K.  Windisch  ••) 


19 


) 


T 

..) 

« 

.0) 

1» 

.0) 

P 

") 

9 

.0) 

H 

«) 

» 

.0) 

K.  Windisch») 
P.  Behrend») 

K.  Windisch") 
'•) 

.0, 

») 

.0) 

") 

C.  Amthor  und  J.  Zink") 
K.  Windisch  ^0) 
P.  Behrend") 


3 

4 
5 
6 


—         —      0,96 


0,20 

0,52 
0,74 
0,75 
0,76 
0.92 
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No. 


Bezeichnung  der  Branntweine 


Fuselöl 


Alkohol  ,    »"» 

100  com 

Vol.-0/fl 


I 


auf 
100  eem 
Branni-    absei, 
wein     Alkohol 

ccm         ecin 


Analytiker 


7 
8 


Von  der  Ahr 
Aus  Baden 


1 


54,13 
50,21 


0,51 
0,54 


0,94 
1,08 


K.  Windisch") 


3 
4 
5 


Mittel    .    . 

VIII.  Mirabellenbranntwein. 

1  Aas  Lothringen,  1894- er 

2  ,    Zabem  (Elsaß-Lothringen)    .    .    . 

3  a    Geisenheim,  1885-er 

4  Ohne  nähere  Bezeicbnang 

IX.  Heidelbeerbranntwein. 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

•  ■  «  

»  »  »  

Aus  Elsaß-Lothringen 

Echter  Heidelbeerbranntwein    .... 

X.  Vogelbeerbi*aniitwein. 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

»  »  »  

n  »  »  

w  ■  1»  

Echter  Vogelbeer brannt wein    .... 

XI.  Wacholderbranntwein. 

1  Ohne  nähere  Bezeichnung 

2  Borowicka 

3  Aus  Salzburg 

4  Ohne  nähere  Bezeichnung 

XII.  Äpfelbranntwein. 

1  In    Geisenheim    1893    aus   Äpfel-    und 
Beerenwein  destilliert 

2  In    Geisenheim    1894    aus    Äpfelwein 
destilliert 

3  In    Geisenheim    1886    aus    Äpfel  wein 
destilliert 

4  In    Geisenheim    1887    aus    Äpfelwein 
destilliert 

5  Äpfelbranntwein 


2 
3 
4 
5 


47,61 
48,15 
44,93 
58,30 


46,76 

48,80 
48,58 
50,62 

47,78 


42,80 
43,30 
41,35 
43,20 
41,89 


55,08 
42,51 
42.69 
46,79 


41,95 

46,38 

52,75 

54,32 
54,75 


0.14 
0,22 
0,24 
1,42 


0.06 
0.10 
0,15 
0.17 
0,19 


0,15 
0,20 
0,23 
0,27 
0,27 


0,13 
0,12 
0,30 
0,35 


017 


0,21 


0,30 
0,54 


0,7a9 


0.30 
0,46 
0,53 
2,44 


0,12 
0,21 
0.30 
0,34 
0,40 


0,34 
0,47 
0,56 
0,62 
0,65 


0,23 
0,28 
0,70 
0,75 


0,40 
0,45 


0,29      0,55 


0,55 
0,99 


C.  Amthor  und  J.  Zink**) 

K.  Windisch  ^0) 
A.  Petermann  *") 


M.  Mansfeld«') 

•) 
C.  Amthor  und  J.  Zink") 

M.  Mansfeld^) 


M.  Mansfeld«) 

•) 
•) 


» 


M.  MansMd*) 
•) 

•) 


K.  Windisch") 

») 

M.  Mansfeld*) 


aBand.       1 
15.  Oktober  1904.J 
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■■ 


Ko. 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 
20 


Bezeichnimg  der  Branntweine 


Äpfel- Rohsprite  der  Brenn- 
kampagne 190001. 

Aus  der  Brennerei  Domdidier  .    .     . 

Worb  .... 
LttBlingen  .  .  . 
Utzenstorf  .  .  . 
Fraabninnen  .  . 
Niederbipp  .    .     . 

Rosö 

Steig  bei  Flamatt 
Üttlingen  .  . 
Wynigen  .  .  . 
Payeme  .... 
Delsberg  .  .  . 
Heimiswil  .  .  . 
Eleindietwil  .  . 
Graßwil  .... 
,  ,  Roggwil      .    . 

,  ,  Goutenschwil .     . 

dem    Depot    Delsberg    (Mischung 
verschiedener  Branntweine)     .    . 
Aus  der  Brennerei  Seeberg  .... 
,       ,  ,  Suberg    .... 


Alkohol 
Vol.-«o 


Fuselöl 


in 
100  ccm 
Brannt- 
wein 

ccm 


auf 

100  ccm 

absol. 

Alkohol 

ccm 


95,4 
95,0 
94,0 
95,0 
93,4 
94,2 
94,5 
85,4 
92,2 
91,5 
93,0 
88,8 
83,9 
91,5 
91,8 
89,7 
85,7 

52,4 

85,1 
87.8 


0,07 
0,09 
0,12 
0,12 
0,19 
0,19 
0,27 
0,41 
0,53 
0,57 
0,58 
0,56 
0,57 
0,67 
0,68 
0,69 
0,71 

0,44 
0,72 
0,94 


0,07 
0,09 
0,13 
0,13 
0,20 
0,20 
0,29 
0,48 
0,57 
0,62 
0,62 
0,63 
0,68 
0,73 
0,74 
0,77 
0,83 

0,83 
0,85 
1,07 


Analytiker 


Laboratorium  der 

Schweizerischen 

Alkoholverwaltung  *) 


1 
2 
3 


5 
6 

7 
8 


Mittel    . 


XIII.  Sonstige  Edelbranntweine. 

Hopfengeist 

Bimenbranntwein 

Branntwein  aus  schwarzen  Johannis- 
beeren, 1894  in  Geisenheim  gebrannt 

Branntwein  aus  Beerenwein,  1889  in 
Geisenheim  gebrannt 

Himbeerbranntwein  aus  Rufach    .    .    . 

Schlehenbranntwein    ,        ,  .    .    . 

,  ,     Geisenheim 

Quittenbranntwein,  1894  in  Geisenheim 
gebrannt  


0.527 

47,65 
50,20 

0,07 
0,08 

0,15 
0,16 

50,61 

0,19 

0,38 

52,60 
52,09 
44,82 
56,68 

0,21 
0,28 
0,26 
0,50 

0,40 
0,55 
0,58 
0.89 

48,51 

0,35 

0,71 

M.  Mansfeld^') 
A.  Petermann  "^j 

K.  Windisch  »0) 

C.  Amthor  und  J.  Zink*«) 
K.  windisch  *<>) 


10 


) 


')  Zeitschr.  angew.  Chemie  1888,  382. 

•)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1890,  29,  286  u.  311;  vergl.  auch  Karl  Windisch,  Arbeiten 
a.  d.  Eaiserl.  Gesundheitsamte  1892,  8.  Sonderabdruck  S.  104  u.  108. 

^  Zeitschr.  allgem.  österr.  Apotb.- Vereins  1896,  50,  No.  27.  Sonderabdruck  S.  4. 

*)  Bolletino  della  Reale  Accademia  Medica  di  Koma  1891,  17,  205. 

*)  Schweiz.  Wochenschr.  Chem.  Pharm.  1901,  89,  479. 

•)  Zeitschr.  allgem.  österr.  Apotb. -Vereins  1898,  52,  No.  28.  Sonderabdruck  S.  4. 
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In  die  vorstehende  Zusammenstellung  sind  nur  solche  Fuselölzahlen  aufgenommen 
worden,  die  nach  dem  Rose 'sehen  Verfahren  bestimmt  wurden.  Eine  Ausnahme 
hiervon  machen  die  Untersuchungen  von  E.  Beckmann^'),  der  sich  des  von  ihm 
beschriebenen  Nitritverfahrens  bediente;  dieses  Verfahren  kann  nach  den  Beckmann- 
sehen  Versuchen  als  gleichwertig  mit  dem  Röse'schen  Verfahren   angesehen  werden. 

Neben  den  hier  mitgeteilten  Fuselölzahlen  in  Edelbranntweinen  finden  sich  in 
der  neueren  Literatur  noch  zahlreiche  andere,  die  nach  anderen  Verfahren  festgestellt 
wurden.  Ph.  Schidrowitz*^)  untersuchte  12  Whisky-Sorten  des  englischen  Handels 
und  bestimmte  dabei  das  Fuselöl  nach  Allen-Marquardt  Nach  diesem  Verfahren 
wird  das  Fuselöl  mit  Chloroform  ausgeschüttelt,  die  höheren  Alkohole  in  der  Chloro- 
formlösung mit  Kaliumbichromat  oxydiert,  und  die  dabei  entstandenen  Säuren  bestimmt 
Das  Verfahren  gibt  erheblich  zu  kleine  Werte  für  den  Fuselölgehalt  •^). 

Die  französischen  Chemiker  bedienen  sich  fast  ausnahmslos  eines  kolorimetri- 
sehen  Verfahrens.  Sie  befreien  den  Branntwein  durch  Destillation  mit  m-Phenylen- 
diamin  von  den  Aldehyden,  kochen  das  Destillat  mit  konzentrierter  Schwefelsäure 
und  vergleichen  die  auftretenden  Färbungen  mit  denen,  die  beim  Kochen  von  Iso- 
butylalkohoUösungen  von  bekanntem  Grehalte  mit  konzentri^ter  Schwefelsaure  ent- 
stehen. Nach  diesem  Verfahren  untersuchte  A.  Riche'*^)  Zwetschenbranntwein,  E. 
Mohler^^)  Rum,    Kognak  und  Tresterbranntwein ,    F.  Lusson'*)   Kognak,    femer 


')  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1892,  8.  Sonderabdruck  S.  105. 
^)  Bericht  der  Üntersuchongsanstalt  des  allgem.  österr.  Apoth.-yereins  1901. 

»)  Desgl.  für  1899. 

^0)  Diese  Abhandlung  S.  468. 

")  Zeitschr.  allgem.  österr.  Apoth.-Vereins  1895,  49,  No.  80.  Sonderabdruck  S.  3. 

")  österr.  Chem.-Ztg.  1898,  1,  166. 

^')  Arbeiten  a.  d.  Eaiserl.  Gesundheitsamte  1892,  8.  Sonderabdruck  S.  125. 

^*)  Zeitschr.  landw.  Versuchswesen  Osterreich  1902,  5,  1266. 

•*j  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  714. 

^^)  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1890,  6,  885;  1892,  8.  Sonderabdruck  S.  112. 

^')  11  Rhum  e  le  sue  falsificazioni.    Ricerche  di  Alberto  Scala.    Roma  1890,  S.  12. 

^»)  Arbeiten  a.  d.  Kaiser].  Gesundheitsamte  1891,  7,  210;  1892,  8.  Sonderabdruck  S.  112. 

")  Ebendort  1895,  11,  378. 

^)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1890,  29,  286  u.  311;  vergl.  auch  Karl  Windisch,  Arbeiten 
a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1895,  11,  875. 

'M  Zeitschr.  Spiritus-Industrie  1890,  18,  273. 

")  Forschungsberichte  über  Lebensmittel  1897,  4,  362. 

")  A.  Fetermann,  Recherches  de^ Chimie  et  de  Fhysiologie,  appliqu^es  ä  rAgricnltore 
1894,  2. 

^)  Zeitschr.  allgem.  Österr.  Apoth.-Vereins  1897,  85,  633. 

^)  Bisher  nicht  veröflfentlicht. 

^)  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1898,  14.jj,Sonderabdruck  S.  94. 

«')  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  709. 

*»)  Journ.  Soc.  Chem.  Industry  1902,  21,  814. 

^)  Vergl.  Karl  Windisch,  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1889,  5,  373. 

^)  Journ.  pharm,  chim.  1895,  [6]  2,  368. 

»^)  Compt.  rend.  1891,  112,  53. 

'>)  Monit.  scientif.  1896,  10,  785;  Compt.  rend.  1897,  124,  829;  AnnaL  chim.  analyt.  1897, 
2,  808. 
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Ch.  Girard  und  L.  Cuniasse^)  eine  große  Anzahl  von  Weinbranntweinen,  Trester- 
branntweinen,  Kirschbranntweinen,  Rum,  Äpfelbranntweinen,  Whisky  und  einigen  an- 
deren fidelbranntweinen.  Desselben  Verfahrens  bediente  sich  Hugo  Mastbaum ^) 
bei  der  Untersuchung  zahlreicher  portugiesischer  Weinbranntweine.  Dieses  Verfahren  ist 
indessen  nicht  geeignet,  ein  Bild  von  dem  wirklichen  Fuselölgehalte  der  Branntweine 
zu  geben,  da  diese  auch  noch  andere  Stoffe  (ätherische  Öle  usw.)  enthalten,  die  mit 
konzentrierter  Schwefelsäure  Farbenreaktionen  geben.  Von  einer  Aufführung  dieser 
Fuselölzahlen  kann  umsomehr  Abstand  genommen  werden,  da  sie  sämtlich  in  der 
neuen  (vierten)  Auflage  des  vortrefflichen  König'schen  Handbuches')  Aufnahme 
gefunden  haben. 

Will  man  aus  den  Zahlen  der  vorstehenden  Tabelle  Schlüsse  ziehen,  so  muß 
man  in  erster  Linie  sicher  sein,  daß  die  in  der  Tabelle  aufgeführten  Edelbranntweine 
wirklich  echt  sind,  d.  h.  daß  ihr  Alkoholgehalt  vollständig  dem  Rohstoffe  entstammt, 
-der  für  die  betreffenden  Branntweine  charakteristisch  ist,  und  daß  die  Branntweine 
auch  keine  anderen  Zusätze  erhalten  haben.  In  dieser  Hinsicht  können  die  in  die 
Tabelle  aufgenommenen  Branntweine  keineswegs  alle  als  einwandfrei  gelten.  Bezüglich 
des  Rums  und  namentlich  des  Arraks  hat  man  für  die  Beurteilung  der  Reinheit  fast 
keine  Anhaltspunkte.  Von  dem  Rum,  der  hauptsächlich  in  Westindien  (Jamaika, 
Kuba)  hergestellt  wird,  weiß  man  wenigstens,  daß  er  aus  Abfällen  der  Rohrzucker- 
fabrikation (der  Melasse  und  dem  von  dem  kochenden  Zuckerrohrsafte  abgeschöpften 
•Schaume)  gewonnen  wird.  Bei  dem  Arrak,  der  vorwiegend  auf  den  Sunda-Inseln 
und  dem  hinterindischen  Festlande,  vielfach  von  dortigen  Eingeborenen  und  Chinesen 
hergestellt  wird,  ist  nicht  einmal  das  Rohmaterial  für  seine  Bereitung  mit  Sicherheit 
bekannt.  Auf  Ceylon  soll  der  Saft  der  Blütenkolben  der  Kokospalme  (Toddy),  auf 
Java  hauptsächlich  Reis  und  Melasse  neben  etwas  Toddy  zur  Bereitung  von  Arrak 
verwendet  werden;  auch  aus  Reis  allein  soll  Arrak  hergestellt  werden.  Über  die 
eigentliche  Herstellung  von  Rum  und  Arrak,  die  Grärführung  und  die  Destillation, 
beim  Arrak  auch  über  die  Verzuckerung,  liegen  nur  wenige  Berichte  vor,  die  sich 
häufig  widersprechen.  Jeder  Hersteller  dieser  Branntweinarten  scheint  nach  den  von 
-den  Vätern  ererbten  Verfahren  zu  arbeiten,  die  vielfach  peinlich  geheim  gehalten 
werden  und  in  die  namentlich  kein  Europäer  einen  Einblick  tun  darf.  In  der  Regel 
•sind  die  Verfahren  und  Apparate  äußerst  primitiv;  doch  haben  sich  bei  der  Rum- 
fabrikation  teilweise  auch  neuere  und  bessere  Destillierapparate  eingebürgert,  ja  man 
hat  sogar  dort  mit  dem  I Ige s 'sehen  Feinsprit-Automaten  Versuche  gemacht,  der 
unmittelbar  aus  der  Maische  fuselöl-  und  aldehydfreien  Feinsprit  zu  gewinnen  gestattet. 

Die  einzige  Möglichkeit,  die  Echtheit  des  Rums  und  Arraks  zu  gewährleisten, 
ist  der  Bezug  dieser  Branntweinarten  von  einem  der  großen  Importhäuser,  wie  sie 
z.  B.  in  Bremen  bestehen.  Von  diesen  kann  man  sogenannten  Original-Rum  bezw. 
Arrak  beziehen,  wie  er  aus  dem  Erzeugungslande  hier  eingeführt  wird;  dadurch  ist 
man  wenigstens  vor  Zusätzen  und  Hantierungen  sicher,   die  im  Inlande  noch  an  der 


')  Ch.  Girard  und  L.  Guniasse,  Manuel  pratique  de  Tanalyse  des  alcools  et  spiri- 
taeox.    Paria  1899,  Maason  et  Gie. 

*)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  97. 

')  J.  König,  Ghemie  der  menschlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel.  Bandl:  Ghemische 
Zusammensetzung  der  menschlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel,  bearbeitet  von  A.  BOmer. 
Berlin  1903  bei  Julius  Springer.    8.  1409—1435  und  S.  1511—1518. 
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importierten  Ware  vorgenommen  werden  können.  Was  mit  den  Branntweinen  etwa 
im  Erzeugungslande  geschehen  ist,  ob  sie  wirklich  ausschließlich  Destillate  aus  Zucker- 
rohrmelasse usw.  sind,  können  die  Importeure  nicht  wissen.  Immerhin  stellen  die 
von  diesen  bezogenen  Proben  das  dar,  was  man  als  normale  Handelsware  bezeichnen  muß. 

Nur  wenig  besser  liegen  die  Verhältnisse  bei  dem  Kognak.  Nach  allein, 
was  man  über  die  Kognakerzeugung  in  Frankreich,  dem  Stammlande  dieser  Brannt- 
weinart,  hört  und  liest»  hat  man  nicht  mehr  das  Recht,  den  Kognak  als  reines  Wein- 
destillat anzusehen.  Bei  der  Mehrzahl  der  Handelskognaks  kann  man  von  vornhin 
annehmen,  daß  sie  Verschnitte  sind.  Das  gleiche  gilt  von  dem  sogenannten  deutschen 
Kognak;  die  unter  dieser  Bezeichnung  in  den  Handel  kommende  Ware  macht  in  der 
Regel  gar  keinen  Anspruch  darauf,  als  reines  Weindestillat  angesehen  zu  werden. 
Ähnlich  wie  in  Frankreich  und  Deutschland  liegen  die  Verhältnisse  in  den  übrigen 
Kognak  erzeugenden  Ländern. 

Sehr  viel  leichter  ist  die  Beschaffung  solcher  Branntweinarten,  die,  soweit  der 
deutsche  Konsum  in  Frage  kommt,  vorwiegend  im  Inlande  hergestellt  werden ;  hierher 
gehören  Kirsch-  und  Zwetschenbranntwein,  Trester-  und  Hefenbranntwein,  überhaupt 
alle  aus  Obst  und  Obstabfällen  bereiteten  Branntweine.  Dieselben  werden  in  vielen 
Tausenden  kleiner  und  kleinster  Betriebe  im  Süden  und  Westen  unseres  Vaterlandes 
hergestellt  und  die  Hersteller  sorgen  mit  wenigen  Ausnahmen  dafür,  daß  ihre  Er- 
zeugnisse echte  Destillate  der  betreffenden  Obstarten  sind.  Damit  ist  nicht  gesagt^ 
daß  dieselben  in  zweiter  und  dritter  Hand  nicht  doch  noch  verschnitten  und  sonst 
verändert  werden  und  in  diesem  Zustande  in  den  Handel  kommen.  Jedenfalls  ist 
es  aber  nicht  allzuschwer,  bei  geeignet  ausgewählten,  vertrauenswürdigen  Produzenten 
die  einheimischen  Edelbranntweine  in  der  Form  ächter  Destillate  zu  beschaffen. 

Überblickt  man  in  dieser  Hinsicht  die  Tabelle,  so  trifft  man  manche  Probe, 
die  in  bezug  auf  Echtheit  nicht  als  einwandfrei  bezeichnet  werden  kann.  Bei  allen 
Proben,  die  dem  Kleinhandel  entnommen  sind,  ist  der  Beweis  der  Echtheit  kaum 
mehr  zu  führen,  da  sie  durch  verschiedene  Hände  gegangen  und  verschnitten  sein 
können.  Immerhin  ergibt  sich  aus  der  Zusammenstellung,  daß  es  viele  Edelbrannt- 
weine gibt,  die  sehr  reich  an  Fuselöl  sind.  So  hohe  Fuselölzahlen,  wie  man  sie  bei 
Trester-,  Hefen-,  Kirschbranntweinen  usw.  festgestellt  hat,  sind  bei  Rohspiritus  aus 
mehligen  Rohstoffen  bisher  nicht  beobachtet  worden.  Bei  der  Mehrzahl  der  Edel- 
branntweine ist  sogar  der  durchschnittliche  Fuselölgehalt  höher  als  der  der  Rohspiritus- 
proben. Der  Beschränkung  des  Reinigungszwanges  auf  die  Industrie-Branntweine  fehlt 
hiemach  jede  wissenschaftliche  Begründung  und  es  ist  dankbar  zu  begrüßen,  daß  man 
nicht  gesäumt  hat,  die  betreffenden  Paragraphen  des  Branntweinsteuergesetzes  vrom 
Jahre  1887  wieder  aufzuheben,  noch  bevor  sie  in  Kraft  getreten  sind. 

Bereits  früher^)  habe  ich  mich  mit  der  Frage  beschäftigt,  ob  die  Edelbrannt- 
weine eigentliches  Fuselöl  enthalten  oder  nicht  Ein  Rückblick  auf  die  damaligen 
Ergebnisse  ist  nicht  ohne  Interesse,  da  er  lehrt,  wie  vorsichtig  man  bei  den  Schluß- 
folgerungen aus  einer  geringen  Zahl  von  Analysen  sein  muß  und  wie  sehr  man  dabei 
von  Zufälligkeiten  abhängig  ist.  Bezüglich  des  Kognaks  konnte  im  Jahre  1892^) 
richtig  festgestellt  werden,  daß  er  in  der  Regel  nicht  unerhebliche  Mengen  Fuselöl 
enthält,  dagegen  konnte  man  aus  den  damals  vorliegenden  Untersuchungen  schließen, 
daß  Rum  und  Arrak    in  der  Regel   sehr   fuselarm  oder    auch  fuselfrei  seien.    Dieser 

*)  Arbeiten  a.  d.  Eaiserl.  Gesnndheitsamte  1892,  8,  293. 
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Satz  läßt  sich  heute  nicht  mehr  aufrecht  erbalten;  für  den  Rum  ist  vielmehr  mit 
Sicherheit  nachgewiesen,  daß  er  nicht  selten  recht  viel  Fuselöl  enthält,  für  den  Arrak 
fehlen  allerdings  auch  heute  noch  die  nötigen  Unterlagen.  Weiter  wurde  1895  als 
charakteristisches  Merkmal  des  Kirschbranntweins  ^)  angenommen,  daß  er  neben  viel 
freien  Säuren  und  Estern  verhältnismäßig  wenig  Fuselöl  enthalte;  der  Zwetschen« 
branntwein^  sollte  erheblich  mehr  Fuselöl  enthalten.  Auch  diese  Annahme  ist  als 
unhaltbar  erwiesen ;  die  tabellarische  Zusammenstellung  lehrt,  daß  nach  dem  jetzt  vor* 
Uzenden  umfangreicheren  Zahlenmaterial  der  Kirschbranntwein  im  Durchschnitt  fusel- 
olreicher  ist  als  der  Zwetschenbranntwein.  Die  Zusammensetzung  der  Edelbrannt- 
weine ist,  wie  noch  des  näheren  gezeigt  werden  wird,  so  wechselnd,  daß  nur  aus 
einem  sehr  großen  Zahlenmaterial  sichere  Schlüsse  gezogen  werden  können. 

über  die  BenrteUang  der  Edelbranntweine  auf  Gnind  der  chemischen 

Untersnctiiiiig« 

Häufig  tritt  an  den  praktischen  Chemiker  die  Frage  heran,  ob  ein  Edelbrannt- 
wein,  der  ihm  zur  Untersuchung  vorgelegt  wird,  „echt"  sei.  Ehe  man  Schlüsse  aus 
den  Ergebnissen  der  Analyse  ziehen  kann,  muß  man  sich  zunächst  einmal  darüber 
klar  werden,  was  dann  als  „echter"  Edelbranntwein  zu  gelten  hat. 

Verhältnismäßig  einfach  gestaltet  sich  diese  Begriffserklärung  für  die  Exoten 
unter  den  Edelbranntweinen,  für  den  Rum  und  Arrak.  Da  die  Angaben  über  die 
Herstellung  dieser  Branntweine  einander  vielfach  widersprechen,  wir  auch  keinerlei 
Einfluß  auf  die  Herstellungsverfahren  ausüben  können,  wird  man  bis  auf  weiteres 
aUe  Rum-  und  Arrakproben  als  „echt"  bezeichnen  müssen,  die  aus  dem  Erzeugungs- 
land bei  uns  eingeführt  und  in  ihrem  ursprünglichen  Zustande  belassen  worden  sind ; 
ein  Wasserzusatz  zur  Herabsetzung  der  Alkoholstärke  auf  den  bei  Trinkbranntweinen 
üblichen  Grad  dürfte  als  zulässig  zu  erachten  sein.  Was  mit  den  Branntweinen  im 
Erzeugungsland  geschieht,  bleibt  hiernach  notgedrungen  bei  der  Beurteilung  unberück- 
sichtigt Ob  bei  der  Herstellung  von  Rum  und  Arrak  nicht  jetzt  schon  der  gereinigte 
Industriesprit  eine  Rolle  spielt,  mag  dahingestellt  bleiben.  Sollte  es  aber  der  Fall 
sein,  so  werden  die  inländischen  Verkäufer  dieser  Branntweinarten  nicht  lange  ruhig 
bleiben,  sondern  für  sich  dasselbe  Recht  fordern,  das  den  ausländischen  Erzeugern 
stillschweigend  zugebilligt  worden  ist 

Von  großem  Interesse  sind  die  Wandlungen,  die  der  Begriff  „Kognak"  durch- 
gemacht hat  Ursprünglich  bezeichnete  man  als  „Kognak"  einen  in  der  Stadt  Cognac 
(Departement  Charente-Inf^rieure)  oder  deren  Umgebung  aus  Wein  destillierten  Trink- 
branntwein. Der  Wein  wurde  sehr  bald  nach  Vollendung  der  Gärung  mit  der  Hefe 
in  sehr  primitiven  Apparaten  ohne  jede  Rektifikation  abdestilliert.  Der  so  gewonnene 
Rohkognak  hatte  in  der  Regel  66 — 68  Vol.-^/o  Alkohol  und  war  als  reines  Destillat 
wasserhell.  Durch  Aufbewahren  des  Kognaks  in  sorgfältig  ausgewählten  Fässern 
aus  dem  Holz  der  Steineiche  entwickelte  sich  sein  Bukett;  er  nahm  aus  dem  Holz 
gewisse  Stoffe  auf,  färbte  sich  gelb  und  verlor  durch  Verdunsten  einen  Teil  seines 
Alkohols.  Wenn  letzterer  auf  Trinkstärke  (etwa  50  Vol.-®/o)  herabgesetzt,  das  Bukett 
entwickelt  und  die  Farbe  genügend  stark  war,  wurde  der  Kognak  in  den  Handel 
gebracht;   irgend  einen  Zusatz  erhielt  der  Kognak  nicht.     Ein   solcher  Ideal-Kognak, 


^)  Arbeiten  a.  d.  Eaiserl.  Gesundheitsamte  1895,  11,  285. 
>}  Ebendort  1898,  14,  309. 
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der  oft  ein  Jahrzehnte  langes  Lagern  hinter  sich  hatte,  mußte  natürlich  hoch  im 
Preise  stehen.  Um  eine  Ware  zu  niedrigerem  Preise  liefern  zu  können,  begann  man 
auch  in  der  Charente,  die  Herstellungsweise  des  Kognaks  zu  ändern.  Man  machte 
ihn  von  vornherein  alkoholärmer,  kürzte  die  Lagerzeit  bedeutend  und  färbte  ihn  künstr 
lieh  mit  Zuckerkouleur  oder  später  auch  mit  Teerfarbstoffen.  Natürlich  erhielt  der 
Kognak  in  der  kurzen  I^gerzeit  nicht  den  runden,  vollen  Geschmack  und  den  zarten 
Duft,  die  nur  durch  langes  Lagern  erzeugt  werden.  Auch  hier  half  man  künstlich 
nach.  Man  bereitete  eigens  für  diesen  Zweck  Syrupe  aus  feinstem  Zucker  oder  Süß- 
wein, Weindestillat,  Auszügen  aus  gerbstoffhaltigen  und  wohlriechenden  Pflanzenteilen 
usw.,  die  dem  Kognak  zugesetzt  wurden.  Zur  weiteren  Verbilligung  wurde  dann  das 
Weindestillat  vielfach  mit  feinstem  Sprit  verschnitten.  Von  den  Syrupen  zu  den 
künstlichen  Essenzen  ist  nur  ein  kleiner  Schritt,  der  denn  auch  von  vielen  Kognak- 
fabrikanten gemacht  wurde. 

•  In  den  anderen  Weinbau  treibenden  Ländern  begann  man  auch,  Wein  zu 
brennen  und  aus  dem  Destillat  Branntwein  herzustellen.  Derselbe  wurde  ebenfalls 
Kognak  genannt.  Aus  dem  geographischen  Begriff  „Kognak''  ist  allmählich  ein 
Gattungsbegriff  geworden,  wie  „Münchener  Bier",  „Pilsener  Bier"  usw.  In  Deutsch- 
land wird  ziemlich  viel  Charentewein  gebrannt,  der  zu  dem  ermäßigten  Zollsatz  von 
10  M.  (statt  20  bezw.  24  M.)  für  100  kg  eingeführt  wird  und  dessen  Alkoholgehalt 
durch  Zusatz  von  WeindestiUat  auf  nahezu  22  Vol.-^/o,  die  höchste  zulässige  Grenze, 
erhöht  worden  ist.  Auch  viele  deutsche  Weine  werden  gebrannt,  oft  allerdings  kranke 
und  fehlerhafte,  auch  stichige.  Weiter  werden  viele,  eigens  für  diesen  Zweck  her- 
gestellte Tresterweine  destilliert;  auch  pflegt  man  den  Rückstand  der  Weindestillation, 
die  Weinschlempe,  vielfach  nochmals  zu  zuckern,  den  Zucker  zu  vergären  und  die 
Flüssigkeit  sdsdann  zu  destillieren. 

Der  Kognak  des  Handek  besteht  gegenwärtig  nur  ausnahmsweise  aus  reinem 
Weindestillat,  sondern  bildet  fast  immer  einen  Verschnitt  von  Weindestillat  mit  Sprit. 
Viele  Kognake  sind  auch  reine  Kunstprodukte  aus  Sprit,  Wasser  und  Essenzen,  die 
meist  Bukett,  Farbe  und  Zucker  bezw.  Süßwein  zugleich  enthalten. 

Angesichts  dieser  maßlosen  Verwirrung  auf  dem  Gebiete  des  Kognakhandels 
ist  es  fast  unmöglich,  den  Begriff  „Kognak**  zu  definieren.  Soviel  steht  von  vorn- 
herein fest,  daß  es  unmöglich  ist,  den  Namen  Kognak  ausschließlich  dem  reinen 
Weindestillat,  das  in  der  Stadt  oder  dem  Bezirk  Cognac  oder  auch  in  der  Charente 
hergestellt  ist,  vorzubehalten;  man  wird  vielmehr  auch  für  Weinbranntwein,  der  in 
andereii  Ländern  hergestellt  ist,  diese  Bezeichnung  für  zulässig  erachten  müssen. 
Auch  gegen  die  jetzt  allgemein  üblichen  Zusätze  von  Zuckersyrup  oder  Süßwein  wird 
man  nichts  einwenden  können.  Man  muß  noch  viel  weiter  gehen:  Es  ist  beute 
nicht  mehr  angängig,  zu  verlangen,  daß  der  Kognak  des  Handels  ausschließlich  aus 
Weindestillat  besteht,  man  muß  sich  vielmehr  mit  der  Tatsache  abfinden,  daß  99V 
des  Handelskognaks  Verschnitte  von  Weindestillat  mit  Sprit  darstellen.  Würde  man 
zu  der  strengeren  Definition  des  Kognaks  zurückkehren  und  würde  diese  Maßregel 
streng  durchgeführt,  so  verschwände  die  Bezeichnung  Kognak  fast  ganz  aus  dem 
Handel.  Wie  sich  die  Verhältnisse  im  Laufe  der  letzten  Jahrzehnte  entwickelt  haben, 
erscheint  eine  derartige  Maßnahme,  so  bedauerlich  dies  auch  sein  mag,  fast  völlig 
ausgeschlossen. 

Gewissermaßen  sanktioniert  wurde  diese  Verschiebung  des  Begriffes  Kognak 
durch    eine   Vereinbarung,    die    im  Jahre    1901    zwischen    dem    Verbände   deutscher 
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Kognakbrenner  und  dem  Verbände  selbständiger  öffentlicher  Chemiker  Deutschlands 
getroffen  wurde ^).  Der  wichtigste  Leitsatz  lautet:  „Kognak  ist  ein  mit  Hilfe  von 
Weindestillat  hergestellter  Trinkbranntwein."  Wünschenswert  wäre  es  gewesen,  wenn 
für  den  Gehalt  des  Kognaks  an  Weindestillat  eine  unterste  Grenze  festgesetzt  worden 
wäre ;  die  Aufnahme  einer  solchen  Grenzzahl  scheiterte  an  der  Ehrklärung  der  Chemiker^ 
daß  es  unmöglich  sei,  in  dem  Kognak  die  Menge  des  zugesetzten  Weindestillats  genau 
zu  bestimmen. 

Stellt  man  sich  auf  den  Standpunkt  dieser  Vereinbarung,  so  wäre  es  doch 
verfehlt,  anzunehmen,  es  dürfe  auch  ein  Branntwein,  der  nur  äußerst  geringe  Mengen 
Weindestillat  enthält,  als  Kognak  bezeichnet  werden.  Es  muß  vielmehr  gefordert 
werden,  daß  der  Zusatz  von  Weindestillat  so  hoch  bemessen  ist,  daß  er  dem  fertigen 
Erzeugnis  seinen  Charakter  verleiht;  der  Kognak  soll  den  Geschmack  und  das  Bukett 
des  Weinbranntweins  haben  und  diese  Eigenschaften  nur  dem  Zusätze  von  Wein- 
destillat verdanken.  Von  feinem,  bukettreichem  Weindestillat  genügt  hierzu  natürlich 
eine  viel  geringere  Menge  als  von  einem  bukettarmen  Destillat  aus  kranken  oder 
stark  gestreckten  Weinen.  Hält  man  an  dieser  Forderung  fest,  so  kann  man  auf 
die  Festsetzung  eines  Mindestgehaltes  des  Kognaks  an  Weindestillat  allenfalls  ver- 
zichten. Es  wäre  aber,  wünschenswert  gewesen,  daß  ein  Zusatz  dieser  Art  Aufnahme 
in  die  Vereinbarung  gefunden  hätte. 

Branntweine,  deren  Aroma  künstlich  durch  Zusatz  von  Äthern  oder  Essenzen 
hergestellt  worden  ist,  dürfen  nicht  als  Kognak  bezeichnet  werden ;  sie  sind  bestenfalls 
nur  kognakähnliche  Branntweine  und  dürfen  höchstens  den  Namen  „Kunstkognak'' 
führen.  Häufig  findet  man  auch  die  Bezeichnung  „Fa9on-Kognak".  Die  obenge- 
nannte Vereinbarung  enthält  folgenden  hierauf  bezüglichen  Satz:  „Kognakähnliche 
Getränke,  die  mittels  künstlicher  Essenzen,  sowie  Ätherarten  und  ätherischer  öle  her« 
gestellt  sind,  sind  als  Kunstkognak  zu  bezeichnen." 

Die  oben  genannte  Begriffserklärung  bedeutet  eine  völlige  Preisgabe  der  Be- 
zeichnung Kognak,  dem  der  Charakter  als  reines  Weindestillat  dadurch  endgültig 
genommen  wurde.  Es  war  daher  notwendig,  den  aus  reinem  Weindestillat  bestehen- 
den Branntwein  durch  eine  besondere  Bezeichnung  zu  schützen  und  von  dem  gewöhn- 
lichen Kognak,  der  nunmehr  stets  als  Verschnittware  anzusehen  sein  wird,  zu  unter- 
scheiden. Die  mehrfach  erwähnte  Vereinbarung  besagt  in  dieser  Hinsicht:  „Kognak, 
welcher  unter  einer  Bezeichnung  in  den  Verkehr  gebracht  wird,  die  den  Anschein 
erwecken  muß,  daß  es  sich  um  reines  Weindestillat  handelt,  darf  seinen  Alkohol- 
gehalt nur  dem  Destillat  aus  Wein  oder  Tresterwein  verdanken.  Die  Versammlung 
erklart,  daß  sie  den  Namen  „Kognak- Weinbrand"  als  eine  geeignete  Bezeichnung  für 
einen  derartigen  Kognak  ansieht." 

Stellt  man  sich  auch  voll  auf  den  Standpunkt  dieser  Beschlüsse,  so  sind  selbst 
bezüglich  des  Weinbrands  keineswegs  alle  Schwierigkeiten  der  Beurteilung  beseitigt. 
Sie  betreffen  hauptsächlich  die  Beschaffenheit  des  Weines,  durch  dessen  Destillation 
der  Weinbrand  gewonnen  wird.  Es  würde  gewiß  zu  weit  gehen,  wollte  man  verlangen,, 
daß  nur  ungezuckerter  Naturwein,  dessen  Alkohol  ganz  dem  Zucker  der  Trauben 
entstammt,  beim  Brennen  Weinbrand  liefere.  Man  wird  diesen  Namen  vielmehr  auch 
dem  Destillate  aus  gezuckertem  Wein  zubilligen  müssen,  soweit  dieser  als  Wein  im 
Sinne  des  Weingesetzes  anzusehen  ist,  wenn  auch  ein  Teil  des  Alkohols  dieses  Weins. 
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nicht  dem  Zucker  der  Traube,  sondern  dem  künstlich  zugesetzten  Zucker  entstammt. 
Deutschem  Wein  darf  bis  zu  1  Vol.-®/o  Alkohol  zugesetzt  werden;  das  Destillat  eines 
solchen  Weines  vnrd  als  Weinbrand  bezeichnet  werden  dürfen,  trotz  des  Industrie- 
sprites, den  es  enthält.  Ob  aber  dem  Destillat  eines  südländischen  Dessertweines, 
dem  beträchtliche  Mengen  Sprit  zugesetzt  worden  sind,  noch  dieser  Name  gebührt, 
erscheint  sehr  fraglich.  Wie  sind  weiter  die  Destillate  von  überstreckten  oder  über- 
zuckerten Weinen,  von  Trester-,  Rosinen-,  Hefenweinen,  von  neu  aufgegorenen  Wein- 
schlempen und  sonstigen  als  Kunstweine  im  6inne  des  Weingesetzes  geltenden  alko- 
holischen Flüssigkeiten  zu  beurteilen?  Heute  gelten  diese  Destillate  meist  als  gleich- 
berechtigt und  unterscheiden  sich  nur  durch  den  Preis  von  den  Destillaten  aus 
eigentlichem  Wein.  Ob  zur  Erhöhung  des  Alkoholgehaltes  der  in  Deutschland  zu 
Brennzwecken  eingeführten  Charenteweine  auf  nahezu  22  Vol.-^/o  stets  Weindestillat 
angewandt  wird,  erscheint  sehr  fraglich  und  ist  lediglich  Vertrauenssache,  da  eine 
chemische  Unterscheidung,  ob  Weindestillat  oder  Sprit  zugesetzt  wurde,  kaum  möglich 
sein  wird.  Das  reine  Destillat  eines  solchen  Weines  kann  gut  zur  Hälfte  Spritalkohol 
enthalten  und  wird  doch  gutgläubig  als  Weinbrand  in  den  Handel  konmien.  Wie 
man  sieht,  ist  die  Beurteilung  des  Weinbrands  eine  höchst  verwickelte  und  heikele  Sache. 

Viel  einfacher  liegen  die  Verhältnisse  bei  den  übrigen  Edelbranntweinen ,  von 
denen  nur  Kirsch-  und  Zwet^chenbranntwein,  vielleicht  auch  noch  Trester-  und 
Hefenbranntweine,  eine  größere  Bedeutung  haben.  Diese  Branntweine  werden  meist 
in  ganz  kleinen  landwirtschaftlichen  Brennereien  hergestellt  und  entsprechen  in  dem 
Zustande,  wie  sie  aus  der  Brennerei  an  den  Händler  gelangen,  in  der  Regel  genau 
ihrer  Bezeichnung;  irgendwelche  Zusätze,  abgesehen  etwa  von  einem  Wasserzusatz  zur 
Herabsetzung  des  Alkoholgehaltes  auf  Trinkstärke,  sind  nicht  üblich.  Es  ist  allerdings 
sehr  wahrscheinlich,  daß  diese  Edelbranntweine  später  im  Handel  oft  mit  Sprit  ge- 
streckt werden,  sodaß  die  Handelsware  vielfach  nur  aus  Verschnitten  besteht 

Im  Interesse  des  Obstbaues  und  des  reellen  Handels  ist  mit  allen  Kräften 
darauf  hinzuwirken,  daß  bei  den  Edelbranntweinen  aus  Obst  nicht  allmählich  ähn- 
liche Wandlungen  der  Begriffe  vor  sich  gehen  wie  beim  Kognak.  Kirschbranntwein 
soll  das  reine  Destillat  vergorener  Kirschen  maische  ohne  jeden  Zusatz,  sei  es  von 
Zucker  zur  Maische,  sei  es  von  Sprit  zum  Destillat,  sein;  Kirschbranntweiue,  die 
Alkohol  enthalten,  der  nicht  aus  dem  Zucker  der  Kirschen  entstammt,  sind  als  Kirsch- 
branntwein-Verschnitte zu  bezeichnen.  Jetzt  ist  noch  Zeit  dazu,  die  Begriffserklärungen 
für  die  Edelbranntweine  so  festzulegen,  wie  es  die  wahren  Interessen  der  Hersteller 
und  Abnehmer  erfordern.  Sollte  die  Herstellung  der  Obs t-Edelbrannt weine  in  höherem 
Maße  Gegenstand  größerer  Fabrikationsbetriebe  werden,  so  werden  Reklamationen 
und  Beschwerden  nicht  ausbleiben.  Insbesondere  wird  man  verlangen,  daß,  analog 
den  Verhältnissen  beim  Wein  und  Weinbrand,  eine  Zuckerung  der  Obstmaischen  bis 
zu  einem  gewissen  Grade  gestattet  werde.  Hiergegen  sollte  von  vornherein  Wider- 
spruch erhoben  werden;  das  Destillat  eines  gezuckerten  und  gewässerten  Kirschweines 
sollte  z.  B.  nicht  als  Kirsch branntwein  bezeichnet  werden  dürfen. 

Die  Kennzeichen  der  Echtheit  der  Edelbranntweine. 

Man  muß  unterscheiden  zwischen  den  Destillaten  imd  den  konsumfertigen  Edel- 
branntweinen. Die  Destillate  enthalten  nur  Spuren  oder  doch  niu:  wenig  Extrakt 
und  Mineralstoffe,  die  bei  den  in  kleinen  Brennereien  gebräuchlichen  primitiven  Appa- 
raten   leicht    mechanisch    mit  überspritzen    können.     Diese    Destillate   bedürfen    bei 
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manchen  £delbranntweinen  einer  Bearbeitung.  Ist  der  Alkoholgehalt  sehr  hoch,  was 
namentlich  dann  der  Fall  sein  wird,  wenn  das  erste  Destillat,  der  Rauh-  oder  Roh- 
brand, nochmals  destilliert  wird,  so  pflegt  man  ihn  durch  Wasserzusatz  auf  Trinkstarke 
herabzusetzen ;  hiergegen  ist  nichts  einzuwenden.  Dem  Kognak,  auch  dem  Weinbrand, 
werden  jetzt  ganz  allgemein  Zusätze  von  Zuckersirup,  Süßweinen  (Samos.  Sherry, 
Tokayer),  Rosinenauszügen  oder  dergl.  gegeben ,  auch  wird  er  meist  mit  gebranntem 
Zacker  gefärbt.  Auch  dieser  Brauch  muß  als  zulässig  anerkannt  werden.  Die  mehr- 
&ch  angezogene  Vereinbarung  sagt  darüber:  ,, Kognak  .  .  .  darf  nicht  mehr  als  2  g 
Zucker,  als  Invertzucker  bestimmt,  und  nicht  mehr  als  1,5  g  zuckerfreies  Extrakt  in 
100  ccm  enthalten.  Der  Zusatz  von  Glycerin  zum  Kognak  als  Süßungsmittel  ist 
nicht  gestattet.  Als  Farbstoff  ist  zulässig,  was  durch  die  natürliche  Faßlagerung  und 
durch  Zusatz  von  gebranntem  Zucker  in  den  Kognak  gelangt."  Damit  kann  man 
«ich  einverstanden  erklären.  Das  gleiche  gilt  von  dem  Färben  des  Rums  mit  ge- 
branntem Zucker.  Jamaika -Rum  und  Demerara-Rum  pflegen  gefärbt  zu  werden 
{letzterer  stärker),  der  Kuba-Rum  bleibt  ungefärbt,  wenigstens  soweit  er  für  Deutsch- 
land bestimmt  ist. 

Früher  machte  man  sich  die  Beurteilung  der  Edelbranntweine,  insbesondere  des 
Kognaks,  sehr  leicht.  Von  der  Voraussetzung  ausgehend,  daß  der  Kognak  ein  reines 
Weindestillat  sei  ohne  jeden  künstlichen  Zusatz,  das  nur  aus  dem  Fasse  etwas  Ex- 
trakt (z.  B.  Gerbstoff)  und  Farbstoff  aufgenommen  habe,  beanstandete  man  jeden 
Kognak,  der  Zucker,  größere  Mengen  Extrakt  oder  gebrannten  Zucker  enthielt 
oder  mit  Eisenchlorid  keine  Gerbstoffreaktion  gab.  Die  Unzulässigkeit  eines  solchen 
Vorgehens  ergibt  sich  aus  den  vorhergehenden  Auseinandersetzungen.  Nicht  darauf 
kommt  es  an,  ob  dem  Kognak  Extrakt,  Zucker  u.  s.  w.  zugesetzt  worden  sind,  son- 
dern ob  er  durch  Sprit  gestreckt  ist.  Der  umgekehrte  Schluß,  daß  ein  Kognak  mit 
wenig  Extrakt  und  ohne  Zucker  und  Zuckerkouleur  echtes  Weindestillat  sei,  ist  natür- 
lich ganz  unzulässig. 

In  neuerer  Zeit  glaubte  man  ein  Kennzeichen  für  echtes  Weindestillat  in  seinem 
Furfurolgehalt  zu  sehen;  jedes  echte  Weindestillat  sollte  Furfurol  enthalten  und  das 
Ausbleiben  der  Furfurolreaktion  darauf  hinweisen,  daß  ein  Kunstprodukt  vorliege. 
Mit  besonderer  Hartnäckigkeit  wurde  diese  Ansicht  von  Loock^)  vertreten.  Sie  ist 
aber  durchaus  irrig.  Das  Furfurol  entsteht  erst  bei  der  Destillation  durch  Überhitzen 
gewisser  nichtflüchtiger  Maischebestand  teile,  ganz  gleichgültig  aus  welchen  Rohstoffen 
die  Maische  hergestellt  wurde.  Furfurol  findet  sich  daher  sehr  häufig  in  Edelbrannt- 
weinen  und  in  Rohspiritus,  aber  keineswegs  immer.  Vorwiegend  entsteht  es  beim 
Erhitzen  der  Maischen  über  freiem  Feuer,  da  hier  die  Möglichkeit  des  Überhitzens 
am  größten  ist;  seinem  hohen  Siedepunkt  entsprechend  (162®  C)  findet  es  sich  im 
Nachlauf  der  Destillation  sowie  in  den  rohen  Fuselölen  des  Handels.  Von  W.  Lenz-) 
und  Th.  Wetzke**)  wurde  die  Unhaltbarkeit  der  Annahme,  das  Fehlen  von  Furfurol 
im  Kognak  weise  auf  ein  Kunstprodukt  hin,  entschieden  betont.  Ich  selbst  habe 
zahlreiche,  bei  der  Destillation  von  Wein  gewonnene  Fraktionen  frei  von  jeder  Spur 
Furfurol  gefunden;  auch  unter  den  Branntweinen,  deren  Analyse  auf  S.  468  mitge- 
teilt ist,    finden  sich  vier,   die   kein  Furfurol  enthielten.     Die  An-    oder  Abwesenheit 

^)  Zeitschr.  Offentl.  Chemie  1900,  6,  397. 
*;  Ebendort  1899,  6,  258;  1900,  6,  399. 
»)  Ebendort  1901,  7,  11. 
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von  Furfurol  kann  hiemach  kein  Merkmal  für  die  Echtheit  oder  Unechtheit  eines 
Weindestillates  sein. 

Ganz  neuerdings  trat  Heinrich  Struve^)  mit  der  Behauptung  auf,  ]eAet 
Kognak,  in  dem  Cholin  nachgewiesen  werden  könne,  sei  ein  Kunstkognak.  Er  meinte 
echtes  Weindestillat  enthalte  kein  Cholin,  wohl  aber  der  Wein  und  sonstige  Fmchtr 
safte,  die  bei  der  Herstellung  des  Kunstkognaks  verwendet  wurden.  Da  man  auch 
dem  echten  Weinbrand,  um  ihn  mundgerecht  zu  machen,  häufig  Süßwein  zusetzt,  so 
wird  man  vielfach  auch  echten  Weinbrand  finden,  der  Cholin  enthält  Die  Struve'sche, 
Behauptung  ist  daher,  wie  auch  schon  M.  Mansfeld^)  feststellte,  nicht  aufrecht  zu 
erhalten. 

Noch  am  ersten  kommt  man  durch  Berücksichtigung  der  in  den  Edelbrannt^ 
weinen  enthaltenen  Nebenbestandteile  der  Grärung  und  Destillation,  der  sogenannten 
alkoholischen  Verunreinigungen,  zu  einem  gewissen  Ergebnisse.  Dieser  Weg  ist  denn 
auch  beschritten  worden.  Man  teilt  diese  alkoholischen  Verunreinigungen  in  sechs 
Gruppen:  Säuren,  Säureester,  höhere  Alkohole,  Aldehyde  insgesamt,  Furfurol  und 
Basen.  Die  Basen  läßt  man  in  der  Regel  unberücksichtigt,  da  ihre  Menge  meist  sehr 
klein  ist  Auch  das  Furfurol  ist  fast  immer  nur  in  sehr  kleinen  Mengen  in  den 
Branntweinen  enthalten,  sodaß  in  der  Regel  die  qualitative  Prüfung  genügt,  eine 
quantitative  Bestimmung  aber  nicht  erforderlich  ist 

Die  Summe  dieser  alkoholischen  Verunreinigungen,  ausgedrückt  in  Milligramm 
und  berechnet  auf  100  ccm  wasserfreien  Alkohols,  wird  der  Verunreinigungs- 
koeffizient genannt  F.  Lusson'),  der  die  mit  dem  Altern  der  Edelbranntweine 
verknüpften  Veränderungen  in  der  chemischen  Zusammensetzung  studierte,  bezeichnete 
den  Gehalt  der  gesamten  Verunreinigungen  an  Aldehyden  und  Säuren  (in  Prozenten 
ausgedrückt)  als  Oxydationskoeffizient;  nur  die  Aldehyde  und  die  Säuren  sollen  beim 
Lagern  der  Branntweine  eine  Änderung  erleiden,  die  übrigen  Nebenbestandteile 
aber  nicht 

Bezüglich  dieser  alkoholischen  Verunreinigungen  wurden  folgende  Grenzzablen 
aufgestellt: 

1.  Nach  Ch.  Girard  und  seinen  Mitarbeitern  X.  Rocques,  E.  Mohler, 
L.  Cuniasse  und  S a g  1  i e r *J  beträgt  der  Verunreinigungskoeffizient  bei  dem  eigent- 
liehen  Kognak,  d.  h.  dem  in  der  Charente  (im  Bezirk  Cognac)  gewonnenen  reinen 
Weinbranntwein  niemals  weniger  als  300  mg,  nach  F.  Lusson  nicht  weniger  als 
340  mg. 

2.  Nach  X.  Rocques^)  und  anderen  enthalten  die  reinen  Weindestillate  der 
Charente  etwa  gleich  viel  höhere  Alkohole  und  Ester. 

3.  Der  Oxydationskoeffizient  der  Edelbranntweine,  d.  h.  der  Gehalt  an  Alde- 
hyden und  Säuren  in  100  Teilen  der  gesamten  Verunreinigungen,  ist  nach  F.  Lusson*) 
abhängig  von  dem  Alter  der  Branntweine;  er  beträgt  bei  ganz  jungen  Branntweinen  lOy 
bei  40  Jahre  alten  bis  36. 


')  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1902,  41,  284. 

*)  14.  Jahresbericht  der  Unters.- Anstalt  des  allgem.  österr.  Apoth.- Vereins  für  1901.  S.  i 
»)  Compt.  rend.  1897,  124,  829. 

*)  Ch.  Girard  und  L.  Cuniasse.  Manuel  pratiqne  de  T Analyse  des  alcools  et 
spirituenx.    Paris  1899.    Masson  et  Cie. 
»)  Bull.  soc.  chim.  1888,  [2]  60,  157. 
^)  Compt.  rend.  1897,  124,  829;  Annal.  chim.  analyt.  1897,  2,  808. 
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4.  C.  Amthor  und  J.  Zink^)  fordern  bei  reinen  Kirsch-  und  Zwetschenbrannt- 
weinen  mindestens  0,01  g  Säure  in  100  ccm  und  eine  Esterzahl  von  8.  Als  Ester- 
zahl  wird  die  Anzahl  Kubikzentimeter  ^/lo-N.-Lauge  bezeichnet^  die  zur  Verseifung  der 
Ester  in  100  ccm  Branntwein  erforderlich  ist;  der  Esterzahl  8  entsprechen  etwa 
0,07  g  Elsaigsäureathylester  (Äthylacetat,  Essigäther)  in  100  ccm  Branntwein. 

Mit  welcher  Vorsicht  solche  Grenzzahlen  aufzufassen  sind  und  wie  leicht  eine 
Verallgemeinerung  derselben  zu  falschen  Schlußfolgerungen  führen  kann,  ergibt  sich 
aus  einer  Arbeit  von  H.  Mastbaum^),  der  20  reine  spanische  Weindestillate  mit 
folgenden  Ergebnissen  untersuchte:  1.  Der  Verunreinigungskoeffizient  schwankte  von 
148,4  bis  977,2  mg;  bei  9  von  20  Proben  war  er  kleiner  als  300  mg.  2,  Das  Ver- 
hältnis der  Ester  zu  den  höheren  Alkoholen  schwankte  von  9:1  bis  zu  ^/s:l,  also 
innerhalb  sehr  weiter  Grenzen.  3.  Der  Oxydationskoeffizient  nach  Lus so n  schwankte 
ebenfalls  innerhalb  weiter  Grenzen :  er  betrug  5,1  bis  52,9.  Da  alle  Branntweine  nur 
ein  oder  zwei  Jahre  alt  waren,  läßt  sich  irgend  ein  Zusammenhang  zwischen  dem 
Alter  der  Branntweine  und  der  Höhe  des  Oxydationskoeffizienten  nicht  erkennen. 

M.  M  a  n  s  f  e  I  d  ^)  schließt  aus  seinen  Versuchen,  daß  die  Edelbranntweine  meist 
mehr  höhere  Alkohole  als  Ester  haben.  G.  Kaliandjeff  ^)  fand  bei  jungen  Brannt- 
weinen den  Oxydationskoeffizienten  zu  29,9  bis  55,1,  also  viel  höher  als  Lusson. 
Vergleicht  man  die  in  der  Literatur  vorliegenden  Untersuchungen  von  Weinbrannt- 
weinen, so  ßndet  man  einerseits  einige,  die  die  Grenzzahlen  der  französischen  Chemiker 
nicht  erreichen,  also  eines  Zusatzes  von  Sprit  verdächtig  wären,  andererseits  zahlreiche 
Branntweine,  deren  Gehalt  an  Verunreinigungen  weit  über  den  Grenzzahlen  liegt; 
diese  Branntweine  würden  einen  erheblichen  Zusatz  von  Sprit  vertragen,  ohne  daß  sie 
unter  die  Grenzzahlen  kämen.  Auch  das  Verhältnis  der  höheren  Alkohole  zu  den 
Estern  schwankt  innerhalb  sehr  weiter  Grenzen. 

Es  ist  hiemach  nicht  zulassig,  die  Grenzzahlen,  die  für  die  Weiubranntweine 
des  Bezirks  Cognac  gelten,  ohne  weiteres  auf  Weinbranntweine  anderen  Ursprungs 
oder  auf  andere  Edelbranntweine  zu  übertragen.  Wie  schon  Mastbaum  richtig  bemerkte, 
stellen  die  Weinbranntweine  der  Charente  einen  ziemlich  einheitlichen  Typus  dar,  weil 
sie  aus  gleichartigen  Weinen  nach  ähnlichen  Verfahren  auf  gleichartigen  Apparaten 
destilliert  werden.  Es  ist  leicht  verständlich,  daß  aus  ganz  anders  gearteten  Weinen 
mit  HUfe  anderer  Destillierapparate  und  Destillationsverfahren  gewonnene  Branntweine 
ganz  andere  Eigenschaften  haben  werden. 

Gegen  die  Aufstellung  solcher  Grenzzahlen  für  die  Beurteilung  der  Branntweine 
müssen  erhebliche  Bedenken  geltend  gemacht  werden.  Der  Verunreinigungskoeffizient 
ist  eine  Summe  von  fünf  Faktoren,  die  selbst  wieder  nicht  je  einen  Einzelkörper, 
sondern  eine  Körpergruppe  darstellen.  Die  einzelnen  Glieder  dieser  Körpergruppen 
sind  nicht  gleichwertig,  weder  in  technischer  Hinsicht,  noch  auch  bezüglich  der  ana- 
lytischen Berechnung;  man  denke  nur  an  die  Essigsäure  und  die  Buttersäure,  oder 
an  den  Essigäther  und  den  önanthäther  (Ester  der  höheren  Fettsäuren  der  sechsten 
bis  zehnten  Kohlenstoffreihe).    Insbesondere  aber  sind  die  fünf  Faktoren,  die  den  Ver- 


M  ForBchuDgsberichte  über  Lebensmittel  1897,  4,  362. 
*)  Diese  Zeitschr.  1903,  6,  97. 
»)  österr.  Chem.-Ztg.  1898,  1,  166. 
*)  Ebendort  1901,  4,  57. 
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unreinigungskoeffizient  bilden,  unter  sich  durchaus  ungleichartig  und  in  analytischer, 
technischer  und  hygienischer  Hinsicht  von  ganz  verschiedener  Bedeutung;  je  nach 
der  Beschaffenheit  des  Rohmaterials  und  der  Art  der  Destillation  kann  die  Art  und 
Menge  der  Verunreinigungen  eine  sehr  wechselnde  sem. 

Die  Säuren  der  Branntweine  entstehen  ihrer  größten  Menge  nach  bei  der 
Gärung  der  Maischen.  Es  ist  bekannt,  daß  die  Gärung  der  Obstmaischen  in  den 
kleinen  Obstbrennereien  eine  ganz  ungeregelte  ist.  Die  Früchte  werden  oft  nicht 
einmal  gemahlen,  sondern  in  ganzem  Zustand  der  freiwilligen  Gärung  überlassen,  bei 
der  neben  Hefen  zahlreiche  andere  Organismen  mitwirken.  Bei  der  Herstellung  des 
besonders  beliebten  sogenannten  Spätbrandes  läßt  man  die  vergorenen  Maischen  in 
einem  zugeschlagenen  Faß  monatelang  liegen.  Es  ist  leicht  erklärlich,  daß  solche 
Maischen  meist  essigstichig  werden  und  daß  sie  beträchtliche  Mengen  von  Elssigsäuie, 
mitunter  auch  Buttersäure  enthalten.  Je  nach  der  Art  der  Destillation  gelangen  größere 
oder  kleinere  Mengen  von  diesen  flüchtigen  Säuren  in  das  Destillat  In  dem  Brannt- 
wein selbst  bilden  sich  durch  langsame  Oxydation  des  Alkohols  und  Aldehyds  nur  bei 
langem  Lagern  allmählich  größere  Mengen  Essigsäure.  Bezüglich  der  Weinbrannt- 
weine ist  darauf  hinzuweisen,  daß  recht  häufig  kranke  und  fehlerhafte  Weine  mit 
einem  hohen  Gehalt  an  flüchtigen  Säuren  destilliert  werden;  viele  meinen,  Weine, 
die  nicht  mehr  genießbar  gemacht  werden  können,  seien  für  die  Destillation  immer 
noch  gut  genug. 

Je  mehr  flüchtige  Säuren  eine  Fruchtmaische  enthält,  um  so  mehr  Gelegenheit 
zur  Bildung  von  Ester  ist  gegeben;  die  Esterbildung  setzt  sich  auch  in  dem  Brannt- 
wein fort  Eine  gesetzmäßige  Beziehung  zwischen  dem  Säure-  und  Estei^halte  der 
Branntweine  läßt  sich  jedoch  nirgends  feststellen.  Es  ist  durchaus  nicht  richtig,  daß 
säurereiche  Branntweine  immer  auch  große  Mengen  Ester  und  säurearme  Branntweine 
kleine  Mengen  Ester  enthalten.  Es  scheint,  als  ob  die  Esterbildung  vorwiegend  be- 
reits in  der  Maische  vor  sich  geht  und  daß  das  Verhältnis  zwischen  Säure  und 
Estern  in  erster  Linie  von  der  Art  der  Destillation  abhängig  ist. 

Über  die  Bildung  der  Aldehyde  ist  nichts  näheres  bekannt.  Vom  Acet- 
aldehyd  nimmt  man  an,  daß  er  durch  Oxydation  des  Alkohols  entsteht.  Jede  Fruchtr 
maische,  ebenso  jeder  Wein  enthält  Aldehyd.  Es  wurde  auch  die  Ansicht  vertreten, 
daß  der  Aldehyd  hauptsächlich  erst  bei  der  Destillation,  also  durch  Oxydation  des 
dampfförmigen  Alkohols  gebildet  werde. 

Von  dem  Furfurol  steht  fest,  daß  es  erst  bei  der  Destillation  durch  Lber- 
hitzen  gewisser  nichtflüchtiger  Maischebestandteile  (der  Pentosane  u.  s.  w.)  entsteht 
Die  Bildung  dieses  Aldehyds  ist  daher  in  hohem  Maße  abhängig  von  der  Art  der 
Destillation ;  in  größerer  Menge  wird  das  Furfurol  nur  bei  der  Destillation  über  freiem 
Feuer,  wo  ein  Überhitzen  der  Maische  leicht  vorkommt,  entstehen. 

Über  die  Bildung  der  höheren  Alkohole  weiß  man  fast  noch  nichts.  Die 
Forschungen  von  Ray  man  und  Kruis^)  haben  zwar  einige  Punkte  des  Ursprungs 
des  Fuselöls  in  den  gegorenen  Flüssigkeiten  gekhlrt,  sie  haben  aber  noch  keineswegs 
zu  irgendwie  endgültigen  Ergebnissen  geführt  2). 


»)  Zeitschr.  Spiritus-Industrie  1904,  27,  311. 

*)  Man  vergl.  auch  die  Ansichten  über  die  Entstehung  des  Fuselöls  von  A.  Bau  (Zeit- 
schrift Spiritus-Industrie  1904,  27,  317. 
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Von  vielleicht  noch  größerer  Bedeutung  als  die  Art  des  Rohmaterials  und  der 
Verlauf  der  Gärung  ist  die  Art  der  Destillation  für  die  Beschaffenheit  der  Trink- 
branntweine. Die  Destillationsverfahreu,  die  bei  der  Herstellung  der  Edelbranntweine 
angewandt  werden,  sind  äußerst  mannigfaltig.  Meist  wird  über  freiem  Feuer  destilliert, 
bisweilen,  namentlich  in  größeren  Betrieben,  z.  B.  Eognakbrennereien,  aus  dem  Wasserbad, 
dem  Salzbad  oder  Paraffinbad.  Meist  wird  jede  absichtliche  Dephlegmation  vermieden ; 
diese  findet  nur  soweit  statt,  als  sie  in  den  einfachen  Destillierapparaten  von  selbst  vor  sich 
geht  In  anderen  Betrieben  wird  eine  leichte  Dephlegmation  durchgeführt;  vielfach  wird 
der  Nachlauf  gesondert  aufgefangen,  oft  wenigstens  ein  Teil  des  Fuselöls  abgeschieden. 
Letzteres  Verfahren  ist  mir  von  mehreren  Kognakbrennereien  bekannt,  die  fortlaufend 
Weinfuselöl  abscheiden  und  gewinnen;  ich  hatte  auch  einmal  einen  Kirschbranntwein- 
Nachlauf  in  Händen,  der  mehr  wie  3®/o  Fuselöl  enthielt.  Vielfach  wird  das  erste 
Destillat  (der  Rauhbrand)  nochmals  destilliert  und  auf  diese  Weise  der  sogenannte 
„Lauterbrand''  gewonnen.  Aus  dem  gleichen  Rohmaterial,  ja  aus  derselben  vergorenen 
Maische  oder  aus  demselben  Wein  kann  man,  je  nach  der  Regelung  der  Destillation, 
Branntweine  von  sehr  verschiedenem  Charakter  und  sehr  wechselndem  Gehalt  an  Ver- 
unreinigungen gewinnen. 

Weiter  kommt  es  darauf  an,  aus  welcher  Fraktion  der  Destillation  ein  Frucht- 
branntwein besteht.  Betrachtet '  man  die  auf  S.  478 — 482  zusammengestellten  Fusel- 
ölzahlen, so  fmdet  man  überaus  hohe  Differenzen;  neben  sehr  hohen  Zahlen  findet 
man  auch  sehr  niedrige,  sogar  Null.  Es  sei  z.  B.  auf  die  Kognak-Untersuchungen 
von  B.  Rose  hingewiesen,  die  sich  auf  französische  Original-Rohkognaks  beziehen, 
deren  Echtheit  Rose  garantiert ;  daß  Rose  das  von  ihm  selbst  angegebene  Verfahren 
der  Fuselölbestimmung  exakt  und  richtig  ausgeführt  hat,  darüber  dürfte  wohl  kein 
Zweifel  bestehen.  Rose  fand  in  8  Weinbranntweinen  nur  0 — 0,11  VoL-^/o  Fuselöl, 
auf  100  ccm  absoluten  Alkohol  berechnet  Vergleicht  man  damit  die  von  anderer 
Seite  gefundenen  hohen  Fuselölzahlen,  so  kommt  man  zu  dem  Ergebnis,  daß  die 
Edelbranntweine  des  Handels  nicht  immer  ganze,  ungeteilte  DestiUale  einer  Destillation 
sind,  sondern  bisweilen  auch  aus  einzelnen  Fraktionen  der  Destillation  bestehen.  Je 
nachdem  sie  aus  dem  Vorlauf,  Mittellauf  oder  Nachlauf  bestehen,  wird  ihre  Zusammen- 
setzung eine  sehr  wechselnde  sein.  Es  ist  sehr  zu  bedauern,  daß  Rose  in  den  von 
ihm  untersuchten  Weinbranntweinen  nicht  die  übrigen  Verunreinigungen  bestimmt 
hat,  da  so  die  Möglichkeit  fehlt,  festzustellen,  wie  hoch  der  Verunreinigungskoeffizient 
dieser  fuselfreien  und  fuselarmen  Branntweine  ist. 

Die  einzelnen  Faktoren  des  Verunreinigungskoeffizienten  sind  in  technischer  Hin- 
eicht ganz  verschieden  zu  bewerten.  Es  ist  nicht  richtig,  daß  etwa  ein  Branntwein 
mit  einem  hohen  Verunreinigungskoeffizienten  besonders  gut  und  fein  sei,  besser  als 
ein  solcher  mit  weniger  alkoholischen  Verunreinigungen.  Gerade  das  Gegenteil  trifft 
bei  einigen  Nebenbestandteilen  zu.  Die  Säuren  z.  B.  erhöhen  ganz  gewiß  nicht  das 
Bukett  der  Branntweine,  sie  verschlechtern  vielmehr  den  Geschmack  und  machen  den 
Branntwein  rauh.  Auch  ein  Übermaß  an  Estern  schädigt  das  Aroma  der  Brannt- 
weine. \Nrenn  ein  Branntwein  eine  hohe  Esterzahl  hat,  so  enthält  er  stets  große 
Mengen  von  Essigäther,  denn  nur  dieser  bildet  sich  unter  geeigneten  Bedingungen  im 
Übermaße,  da  die  Essigsäure  fast  immer  die  einzige  Säure  ist,  die  in  abnorm  großer 
Menge  in  den  vergorenen  Maischen  und  den  Branntweinen  vorkommt.  Ein  größerer 
Gehalt  an  Essigäther  schädigt  das  natürliche  Aroma  der  Branntweine  erheblich.  Beim 
Wein  findet  man  dasselbe;    essigstichige  Weine,    insbesondere  Rotweine,  enthalten  oft 
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soviel  Essigather,  daß  das  Bukett  der  Weine  vollständig  verdeckt  ist  Was  schließlich 
die  höheren  Alkohole,  insbesondere  den  Amylalkohol  betrifft,  so  mögen  kleine  Mengen 
wohl  zu  dem  Aroma  der  Edelbranntweine  beitragen;  so  große  Mengen  aber,  wie  man 
sie  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  findet,  können  nur  schädigend  auf  den  Geruch  und 
Geschmack  der  Branntweine  wirken.  Hier  besteht  ein  gewisser  Widerspruch  zwischen 
den  Analytikern  und  der  Technik. 

Sehr  viel  bemerkenswerter  ist  der  Widerspruch,  der  zwischen  den  Vertretern  der 
Nahrungsmittel  -  Chemie  und  der  Hygiene  besteht  Unter  den  alkoholischen  Ver- 
unreinigungen finden  sich  namentlich  zwei  Gruppen,  die  von  den  Hygienikem  als  be- 
sonders gesundheitsschädlich  beanstandet  wurden,  die  Aldehyde  und  die  höheren  Al- 
kohole, die  sie  aus  den  Branntweinen  möglichst  vollständig  beseitigt  wissen  wollen. 
Die  Nahrungsmittel-Chemiker  dagegen  fordern  einen  hohen  Verunreinigungskoeffizient, 
um  die  echten  Branntweine  von  Kunstprodukten  unterscheiden  zu  können.  Überhaupt 
erscheint  die  von  den  französischen  Hygienikem  auf  Grund  ihrer  physiologischen  Ver- 
suche aufgestellte  Reihenfolge  der  Branntweine  nach  Maßgabe  ihrer  Gresundheite- 
schädlichkeit  im  Lichte  der  seitdem  ausgeführten  chemischen  Untersuchungen  der 
verschiedenen  Branntweinarten  in  einer  recht  merkwürdigen  Beleuchtung.  Die  als  am 
wenigsten  schädlich  bezeichneten  Branntweine,  der  Weinbranntwein,  Birnen-,  Äpfel- 
und  Tresterbranntwein  haben  in  der  Regel  und  durchschnittlich  mehr  Fuselöl  und 
Aldehyde  als  der  am  meisten  verurteilte  rohe  Kartoffelbranntwein;  der  Tresterbrannt- 
wein ist  überhaupt  der  fuselölreichste  Branntwein,  der  nach  den  bis  jetzt  vorliegenden 
Untersuchungen  stets  sehr  viel  Fuselöl  enthält  Schon  wiederholt,  zuletzt  von  H. 
Mastbau m^)  ist  auf  die  Unstimmigkeit  zwischen  den  Ergebnissen  der  physiologischen 
Versuche  und  der  chemischen  Untersuchungen  der  Branntweine  hingewiesen  worden. 
Ch.  GirardundL.  Cuniasse')  meinen,  da  einige  der  Verunreinigungen  der  Brannt- 
weine das  Nervensystem  erregten,  andere  es  lahmten,  könnten  die  Verunreinigungen 
in  der  normalen  Mischung,  wie  sie  in  den  Edelbranntweinen  sich  fänden,  sich  gegenseitig 
neutralisieren.  Leider  gibt  es  nur  keine  derartige  normale  Mischung  der  alkoholischen 
Verunreinigungen,  denn  das  zahlenmäßige  Verhältnis  der  verschiedenen  Körpergruppen, 
aus  denen  die  Verunreinigungen  der  Branntweine  bestehen,  schwankt  innerhalb  weiter 
Grenzen.    Mit  dieser  etwas  gewagten  Hypothese  kommt  man  somit  auch  nicht  weiter. 

Nach  allem  ist  das  von  den  französischen  Chemikern  in  die  Branntweinanalyse 
eingeführte  Kriterium  des  Venin reinigungskoeffizienlen  keineswegs  einwandsfiei.  Es 
ist  gewiß  recht  bedenklich,  so  verschiedenartige  Stoffe,  die  in  vieler  Hinsicht  so  ab- 
weichende Bedeutung  haben,  zusammenzuzählen  und  mit  der  Summe  weiter  zu  ope- 
rieren. Dieses  rein  mechanische  Verfahren  artet  leicht  zu  schablonenhaften  Anwen- 
dungen aus.  Immer  wird  man  prüfen  müssen,  woraus  sich  diese  Summe  zusammen- 
setzt, welche  Faktoren  dabei  vorwiegen,  welche  mehr  zurücktreten.  Namentlich  gilt 
dies,  worauf  schon  Franz  Frey  er  ^)  hingewiesen  hat,  von  den  Säuren  der  Brannt- 
weine. Deren  Menge  schwankt  ganz  besonders  stark,  und  vielfach  findet  man  bei 
Branntweinen  mit  einem  sehr  hohen  Verunreinigungskoeffizienten,  daß  sie  abnorm  höbe 
Mengen  von  Säure  enthalten,    Frey  er  schlägt  daher  vor,  auf  den  Säuregehalt  Rück- 

')  Diese  Zeitschr.  1903,  6,  97. 

^)  Ch.  Girard  und  L.  Cuniasse,  Manuel   pratique  de  PAnalyse  des  alcools  et  des 
spiritaeuz.    Paris  1899.    Massen  et  Cie. 

')  Zeitschr.  landw.  Versuchs wesen  ÖsteiT.  1902,  5,  1266. 
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sieht  zu  nehmen  und  einen  100  mg  in  100  ccm  absolutem  Alkohol  überschreitenden 
Beti^  nicht  dem  Verunreinigungskoeffizienten  zuzuzählen.  Ganz  ähnlich  liegen  die 
Verhältnisse  bei  den  Estern,  die  in  Branntweinen  aus  essigstichigen  Maischen  im 
Obermaß  vorhanden  sein  können;  dies  kommt  aber  doch  seltener  vor  als  bei  den 
8äuren. 

Muß  hiernach  vor  der  schablonenhaften  Anwendung  der  von  den  französischen 
Chemikern  aufgestellten  Grenzzahlen  für  den  Verunreinigungskoeffizienten  gewarnt 
werden,  so  kann  andererseits  zugegeben  werden,  daß  es  nicht  selten  möglich  ist,  durch 
eine  eingehende  Analyse  festzustellen,  daß  ein  Branntwein  wahrscheinlich  kein  reines 
Destillat  ist.  Der  Hauptwert  ist  dabei  auf  die  Bestimmung  der  Ester  und  namentlich 
der  höheren  Alkohole  zu  legen.  In  der  Regel  handelt  es  sich  bei  Edelbranntweinen 
dea  Handels,  die  nicht  aus  reinen  Destillaten  bestehen,  entweder  um  Verschnitte  mit 
reinem  Sprit  oder  um  Zusätze  von  künstlichen  Essenzen,  die  nur  selten  reich  an  Estern 
sind.  Durch  den  Verschnitt  mit  Feinsprit,  der  nur  Spuren  von  Estern  und  in  der 
R^;el  kein  Fuselöl  enthält,  werden  alle  Verunreinigungen  der  Destillate  in  ihrer 
Menge  herabgesetzt. 

In  solchen  Verschnitten  von  echten  Destillaten  mit  Feinsprit  findet  man  daher 
alle  alkoholischen  Verunreinigungen  in  ihrer  Menge  herabgesetzt  Ähnliches  gilt  auch 
von  drr  Mehrzahl  der  aus  Feinsprit  und  Essenzen  hergestellten  künstlichen  Edelbrannt- 
weine. Von  Ed.  Polenske*)  ist  eine  große  Anzahl  von  Branntwein -Essenzen, 
-Schärfen,  -Verstärkungsmitteln  u.  s.  w.  untersucht  worden.  Die  dabei  gewonnenen 
Zahlen  lehren,  daß  nur  wenige  dieser  Essenzen  reich  an  Estern  sind;  die  meisten 
enthalten  sogar  überraschend  wenig  Ester,  besonders  in  Anbetracht  des  Umstandes, 
daß  in  der  Regel  auf  100  Liter  des  fertigen  Branntweins  nicht  mehr  als  höchstens 
1  Liter,  oft  noch  weniger,  Essenz  verwendet  wird.  Allerdings  findet  man  zuweilen 
auch  Essenzen  mit  hohem  Estergehalte,  wie  z.  B.  die  von  A.  Scala^)  untersuchten 
Rumessenzen  mit  7 — 27  Vol.-^/o  Estern.  Große  Mengen  höherer  Alkohole  enthalten 
fast  nur  die  Essenzen,  die  zur  Herstellung  von  künstlichem  Kornbranntwein  dienen; 
wahrscheinlich  enthalten  die  Essenzen  wirkliches  Kornfuselöl,  das  bei  der  Rektifikation 
des  Kornbranntweines  gewonnen  wird. 

Dementsprechend  sind  die  bisher  untersuchten  Kunst-  oder  Fa9on-Edelbrannt- 
weine  meist  arm  an  Säuren,  Estern  und  höheren  Alkoholen.  Man  vei^l.  z.  B.  die 
Analysen  von  E.  Mohler^)  und  M.  Mansfeld^). 

Im  Laboratorium  der  önochemischen  Versuchsstation  wurden  sechs  Branntweine 
untersucht)  von  denen  einer  als  Rosinenbranntwein  ohne  jeden  Zusatz,  ein  anderer  als 
spanischer  Kognak,  die  übrigen  einfach  als  Kognak  bezeichnet  waren.  Die  Unter- 
suchung führte  zu  folgenden  Ergebnissen: 


')  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1890,  6,  294  u.  518;  1894,  9,  135;  1895,  11, 
505;  1897,  IS,  801;  1898,  14,  684. 

*)  n  Rhnrn  e  le  sae  falsificazioni.    Ricerche  di  Alberto  Scala.    Roma  1890. 

>)  Compt  rend.  1891,  112,  53. 

*)  Zeiiachr.  Nahr.-Unters. ,  Hyg.  n.  Warenk.  1894,  8,  306;  1895,  9,  318;  1896,  10,  319; 
Jahresberichte  der  Unters.-Anstalt  des  allgem.  österr.  Apoth.-Vereins  1897  bis  1900. 
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Bestandteile 


Eo- 

sinen- 

Branct- 

wein 


Spani- 
I    scher 
I  Kognak 


Kognak  ohne  n&here  Beieichnnng 


3 


Spezifisches  Gewicht  bei  15^  G      ... 

Alkohol  (g  in  100  ccm) 

Alkohol  (Vol.-°/*) 

Gesamtsäure,  als  Essigsftore  berechnet 
Flüchtige  Säare,  als  Essigsäure  berechnet 
Flüchtige  Ester,  als  Äthylacetat  berechnet 

Extrakt 

Mineralstoffe 

Invertzucker 

Saccharose 

Aldehyd 

Furfurol 

Fuselöl  (Vol.-Vo) 

Flüchtige  Säuren  (g)     |  auf  100  ccm 

Flüchtige  Ester  (g) 


0,9042   0,9392 


g  in 
100  ccm 


50,84 
64,07 

0,1014 

0,336 

0,058 


39,01 
49,15 

0,0105 
0.0123 
0,992 


0,0044  0,0156 
0,43 
0,37 

Spur 


Fuselöl  (VoL-Vo) 


wasserfreien  Alkohols 
berechnet 


reichlich 

« 

0,351 
0.158 
0,524 
0,55 


0,159 
0,021 
0,025 
0,32 


0,9541 

32,93 

41,50 

0,024 

0,008 

1,114 

0,0056 

0,23 

0,84 

geringe 
Spur 

0 

0 

0,058 

0,019 

0 


0,9566 

32,68 

41,19 

0,012 

0,0034 

0,0154 

1,270 

0,028 

0,66 

0,41 

Spar 

0 
0,026 
0,008 
0,037 
0,063 


0,9546 
31,94 
'  40,25 
0,013 
0,0041 
,0,0154 
;  0,296 
i  0,020 
0,18 
.0,12 

Spur 

0 
0,050 
0,010 
0,038 
0,124 


0,9610 

29,99 

37,79 

Spar 

0,0034 

0,0071 

0,603 

0.005 

0,08 

0,39 

Spnr 

0 

Spar 

0.009 
0,019 

Spur 


Der  Rosinenbranntwein  ist  sicher  ein  reines  Destillat,  auch  der  spanische  Kognak 
kann  reines  Weindestillat  sein.  Die  4  anderen  Kognakproben  sind  bestenfalls  Ver- 
schnitte von  zum  Teil  sehr  wenig  Weindestillat  mit  Sprit;  No.  1  und  4  haben  gewiß 
nur  sehr  wenig  Weindestillat  erhalten.  Damit  stimmte  die  Kostprobe  überein;  die 
Branntweine  rochen  und  schmeckten  stark  nach  Sprit.  Künstliche  Essenzen  waren 
durch  den  Geruch  nicht  nachweisbar. 

Angesichts  der  großen  Mengen  von  Nebenbestandteilen  der  Gärung  und  Destil- 
lation, die  man  in  der  Regel  in  den  Edelbranntweinen,  wie  sie  gegenwärtig  in  den 
Handel  kommen,  findet,  dürfte  zu  erwägen  sein,  ob  es  nicht  möglich  wäre,  im  che- 
mischen Sinne  reinere  Edelbranntweine  zu  erzeugen,  die  doch  in  bezug  auf  Geruch 
und  Geschmack  den  höchsten  Anforderungen  genügen.  H.  Mastbaum^),  der  sich 
ebenfalls  mit  dieser  Frage  befaßte,  würde  eine  solche  Entwickelung  der  Edelbrannt- 
wein-Industrie  bedauern.  Er  meint,  das  Wort  „Verunreinigungen"  sei  im  technischen 
Sinne  durchaus  nicht  angebracht,  denn  es  bedeute  etwas  die  Qualität  Verschlechterndes, 
während  die  sogenannten  Verunreinigungen  in  einer  harmonischen  Mischung  den 
Branntweinen  Charakter  und  Leben  und  einen  großen  Teil  ihres  technischen  Wertes 
gäben.  Damit  kann  ich  mich  nicht  ganz  einverstanden  erklaren.  Vorher  wurde  be- 
reits auseinandergesetzt,  daß  eine  derartige  „harmonische  Mischung"  der  Verunreini- 
gungen bei  den  Edelbranntweinen  gar  nicht  vorhanden  ist>  daß  vielmehr  das  Verhältnis 
der  einzelnen  Nebenbestandteile  zueinander  außerordentlich  schwankt.  Weiter  wurde 
dargelegt,  daß  zwar  kleine  Mengen  von  Aldehyden,  Estern  und  höheren  Alkoholen 
das  Bukett  der  Branntweine  günstig  beeinflussen  können,  daß  aber  ein  Über- 
maß an  diesen  Bestandteilen  nur  schädlich  wirken  kann.  Keinesfalls  bilden  die 
genannten  Bestandteile  allein   das  Aroma   der  Edelbranntweine.     Letzteres   rührt  aus 


•)  Diese  Zeitschr.  1903,  6,  97. 
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den  Kohetoffen  her  und  man  darf  nach  dem  gegenwärtigen  Stand  unserer  Kenntnisse 
annehmen,  daß  hierbei  hauptsächlich  ätherische  öle  beteiligt  sind.  Was  wir  analytisch 
bestimmen,  sind  Nebenprodukte  der  Gärung  des  Zuckers,  die  sich  bei  jeder  Gärung 
bilden.  Daher  kommt  es  auch,  daß  die  Analyseji  aller  Edelbranntweine,  gleichgültig 
aus  welchen  Rohstoffen  sie  hergestellt  wurden,  das  gleiche  Bild  darbieten,  daß  es  nicht 
möglich  ist,  aus  der  Analyse  zu  ersehen,  auf  welche  Art  von  Edelbranntwein  sie  sich 
bezieht.  Die  eigentlichen  charakteristischen  Bestandteile  der  Branntweine,  die  die  ein- 
zelnen Arten  derselben  bei  der  Kostprobe  so  unendlich  verschieden  erscheinen  lassen, 
können  wir  durch  die  immerhin  recht  grobe  chemische  Analyse  nicht  fassen.  Durch 
Mischen  der  analytisch  gefundenen  Bestandteile  wird  man  niemals  einen  Weinbrannt- 
wein oder  einen  Zwetschenbranntwein  darstellen  können,  ebensowenig  wie  dies  bei 
einem  Wein  oder  Weinessig  möglich  ist. 

Wenn  dies  aber  als  richtig  anerkannt  wird,  so  darf  man  auch  die  Hoffnung 
hegen,  daß  es  gelingen  wird,  Edelbranntweine  zu  erzeugen,  die  von  bester  Qualität 
sind  und  doch  wesentlich  geringere  Mengen  von  Nebenbestandteilen  der  Gärung  ent- 
halten. Freilich  wird  dies  durch  eine  starke  Rektifikation  nicht  gelingen,  denn  mit 
den  im  Vor-  und  Nachlauf  enthaltenen  Verunreinigungen  entfernt  man  gleichzeitig  die 
eigentlichen  Aromastoffe,  die  ja  keineswegs  den  gleichen  Siedepunkt  wie  der  Äthyl- 
alkohol haben.  In  der  Verurteilung  dieses  Verfahrens  kann  man  mit  Mast  bäum 
völlig  übereinstimmen.  Immerhin  kann  man  durch  geeignete  Leitung  der  Destillation 
und  durch  eine  mäßige  Dephlegmation  schon  Manches  erreichen.  Mehrere  Kognak- 
brenner haben  mir  dies  bestätigt;  sie  haben  die  Erfahrung  gemacht,  daß  sie  beim 
Übergang  von  der  primitiven  Destillation  über  freiem  Feuer  zu  einem  mit  schwacher 
Dephlegmation  verbundenen  Destillationsverfahren  milder  schmeckende  Weinbrannt- 
weine von  feinerem  Bukett  gewannen.  Ich  selbst  habe  bei  der  Rektifikation  größerer 
Mengen  Kirsch-  und  Zwetschenbranntwein  Fraktionen  erhalten,  die  sich  bei  mildem 
Geschmack  durch  einen  überaus  zarten  Duft  und  Fruchtgeruch  auszeichneten  imd 
dabei  vom  chemischen  Standpunkte  aus  als  sehr  rein  zu  bezeichnen  waren. 

Der  Hauptwert  wird  jedoch  bei  der  Darstellung  der  Edelbranntweine  auf  die 
Gärführung  zu  legen  sein.  Die  Wissenschaft  und  Technik  der  Alkoholgewinnung 
hat  sich  bisher  fast  nur  auf  die  Spiritusbereitung  aus  stärkehaltigen  Rohstoffen  und 
aus  Melasse  beschränkt.  Es  kann  daher  nicht  überraschen,  daß  die  Gärung  der  Edel- 
branntweinmaischen  noch  so  gut  wie  alles  zu  wünschen  übrig  läßt;  viel  trägt  dazu 
auch  bei,  daß  die  Edelbranntweine  in  Tausenden  kleinster  Betriebe  hergestellt  werden, 
wo  kaum  die  Möglichkeit  vorliegt,  bessernd  einzugreifen.  Und  doch  ist  vorauszusehen, 
daß  auf  diesem  Wege  manches  schöne  Ergebnis  zu  erzielen  sein  wird.  Durch  Ein- 
führung der  bei  der  rationellen  Weingäruug  bewährten  Verfahren,  Anwendung  ge- 
eigneter Reinhefen  u.  s.  w.  wird  es  gewiß  möglich  sein,  reinere  Edelbranntweine  bester 
Qualität  zu  erzeugen.  Diese  würden  allerdings  den  Grenzzahlen  für  den  Verunreini- 
gungskoeffizienten  viel  weniger  genügen  als  die  zur  Zeit  hergestellten  Branntweine. 
Das  ist  aber  gerade  das  zu  erstrebende  Ziel;  analytische  Grenzzahlen  dürfen  niemals 
den  technischen  Fortschritt  hemmen. 

Eine  SondersteUung  unter  den  Edelbranntweinen  nehmen  die  Kirsch-  und 
Zwetschenbranntweine ,  sowie  die  übrigen  aus  Steinobst  hergestellten  Branntweine  in- 
sofern ein,  als  sie  Blausäure  und  Benzaldehyd  bezw.  die  Verbindung  beider,  Benz- 
aldehydcyanhydrin,  sowie  meist  Benzoesäureätber  enthalten.  Diese  Besonderheit  ist 
natürlich   ebenfalls    zur   analytischen    Bewertung  herangezogen    worden.      Aber    auch 
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hier  ist  die  höchste  Vorsicht  aiii  Platze.  Diese  Branntweine  enthalten  nur  dann 
erhebliche  Mengen  der  genannten  Bestandteile,  wenn  in  der  gärenden  Maische  die 
Steine  der  Früchte  zugegen  sind.  Weiter  habe  ich  festgestellt,  daß  die  Blausäure  in 
diesen  Branntweinen  langsam  verschwindet ;  es  könnte  also  der  Fall  vorkommen,  daß 
ein  nur  wenig  Blausäure  enthaltender  Branntwein  schließlich  ganz  blausäurefrei  wird. 
Die  Blausäure  in  den  Branntweinen  verdankt  nur  dem  Umstände  ihre  relative  Be- 
ständigkeit, daß  sie  nicht  frei,  sondern  an  Benzaldehjd  gebunden  ist.  Der  Nachweis 
und  die  Bestimmung  der  Blausäure  und  des  Benzaldehyds  verlieren  dadurch  jede 
Bedeutung,  daß  in  dem  Bittermandelwasser  und  dem  Kirschlorbeerwasser  sowie  in  den 
entsprechenden  ölen  jederzeit  erhältliche  Präparate  zur  Hand  sind,  die  Blausäure  und 
Benzaldehyd  enthalten  und  den  Branntweinen  zugesetzt  werden  können.  Die  Gegen- 
wart von  Blausäure  und  Benzaldehyd  in  einem  Branntwein  ist  daher  keineswegs  ein 
Beweis  dafür,  daß  derselbe  aus  Steinobst  hergestellt  ist 

Einige  Bemerkungen  zur  Branntweinanalyse. 

1.   Angabe  der  Bestandteile  der  Branntweine. 

Die  Angabe  der  Bestandteile  der  Branntweine  ist  in  der  Literatur  nicht  gleich- 
mäßig. Der  Alkoholgehalt  wird,  dem  Handelsgebrauch  folgend,  meist  in  Vol.-^/o 
angegeben,  ebenso  der  Fuselölgehalt,  sofern  er  nach  dem  Röse'schen  Verfahren  be- 
stimmt wurde.  Die  übrigen  Bestandteile  werden  meist  nach  Gramm  in  100  ccm  aus- 
gedrückt^ doch  findet  man  auch  Angaben  nach  Gewichtsprozenten  (Gramm  in  100  g) 
in  der  Literatur.  Es  wäre  wünschenswert,  wenn,  ähnlich  wie  beim  Wein,  alle  Be- 
standteile nach  Gramm  in  100  ccm  angegeben  würden;  daneben  kann  der  Alkohol- 
gehalt auch  noch  nach  Volumprozent  mitgeteilt  werden.  Hierzu  ist  bezüglich  des 
Fuselölgehaltes,  sofern  er  nach  dem  Rose' sehen  Verfahren  bestimmt  wurde,  eine 
Umrechnung  erforderlich,  da  bei  diesem  Verfahren  das  Fuselöl  in  Volumprozenten 
gefunden  wird.  Man  erhält  das  Fuselöl  nach  Gramm  in  100  ocm,  indem  man  die 
Volumprozente  Fuselöl  mit  0,814  multipliziert. 

Weiter  ist  es  wünschenswert,  den  Gehalt  der  Branntweine  an  flüchtigen  Samen, 
flüchtigen  Estern,  Fuselöl  und  Aldehyden  auf  100  ccm  wasserfreien  Alkohols  zu  be- 
rechnen, um  die  Ergebnisse  der  Untersuchung  von  dem  zufälligen  Alkoholgehalte  der 
Branntweine  unabhängig  zu  machen.  Dies  geschieht  durch  Multiplikation  der  Gramme 
der  Bestandteile  in  100  ccm  Branntwein  mit  100  und  Division  durch  die  Vol.-®/o 
Alkohol  des  Branntweins. 

2.   Bestimmung  der  Säure. 

Da  dem  konsumfertigen  Kognak  häufig  Süßwein  zugesetzt  wird,  muß  man  bd 
ihm  zwischen  Gesamtsaure  und  flüchtiger  Säure  unterscheiden.  Auch  in  Branntweinen, 
denen  keine  nichtflüchtige  Säure  zugesetzt  worden  ist»  sollen  beim  Lagern  durch  Poly- 
merisation nichtflüchtige  Säuren  entstehen.  Es  ist  daher  wünschenswert,  daß  in  den 
Branntweinen  einerseits  die  Gesamtsäure,  andererseits  die  flüchtigen  Säuren  bestimmt 
werden.  Die  Gesamtsäure  wird  durch  Titrieren  mit  Lauge  bestimmt.  Bei  farblosen 
Branntweinen  kann  man  Phenolphtalein  als  Indikator  anwenden.  Bei  gefärbten 
Branntweinen  ist  die  Erkennung  des  Umschlages  des  Phenolphtaleins  beim  Titrieren 
nicht  möglich ;  hier  tüpfelt  man  auf  violettes  Lackmuspapier  wie  bei  der  Bestimmung 
der  Gesamtsäure  im  Wein.     Die  flüchtigen  Säuren  werden  mit  Wasserdampfen  über- 


SctSJe^ioot]  ^*  Reinsch,  , Anormale*  Butter.  505 


destilliert   und    im  Destillate   mit  Phenolphtalein   ab   Indikator   titriert.      Sowohl   die 
<jresaintsäure  als  auch  die  flüchtigen  Säuren  werden  als  Essigsäure  berechnet. 

3.    Bestimmung  der  Ester. 

Nur  bei  farblosen  Branntweinen,  die  keine  oder  nur  ganz  kleine  Mengen  von 
Extraktbestandteilen  enthalten,  kann  die  Bestimmung  der  Ester  in  den  Branntweinen 
selbst  erfolgen.  Man  versetzt  zu  dem  Zwecke  eine  abgemessene  Menge  Branntwein 
mit  einer  überschüssigen  Menge  titrierter  Lauge,  kocht  7»  Stunde  in  einem  Kolben 
«US  Jenaer  Glas  am  Rückflußkühler  und  titriert  alsdann  den  Laugenüberschuß  mit 
Utrierter  Säure  zurück;  als  Indikator  dient  Phenolphtalein.  Gefärbte  und  extrakt- 
haltige,  insbesondere  auch  zuckerhaltige  Branntweine  dürfen  nicht  mit  Lauge  gekocht 
werden.  Die  Extraktbestandteile,  Zucker  usw.  verbrauchen  beim  Kochen  beträchtliche 
Mengen  von  Lauge,  die  fälschlich  auf  Ester  umgerechnet  würden.  Solche  Brannt- 
weine werden  destilliert,  bis  die  gesamten  Ester  übergegangen  sind,  und  alsdann  im 
Destillat  die  Ester  durch  Verseifen  mit  titrierter  Lauge  bestimmt.  Die  Ester  werden 
«Is  Essigsäureäthylester  (Äthylacetat)  berechnet. 


Ein  Fall  von  sogenannter  ,,anormaler^^  Butter. 

Von 
Dr.  A.  Reinsch. 

Mitteilung  ans  dem  chemischen  Untersnchungsamte  der  Stadt  Altona. 

Wie  aus  den  Jahresberichten  der  meisten  deutschen  Nahrungsmittel  -  Unter- 
'^uchungsaBStalten  hervorgeht,  kommen  Fälschungen  der  Butter  mit  Margarine  immer 
«eltener  vor;  dagegen  mehren  sich  die  Fälle,  in  denen  Butter  angetroffen  wird,  die 
mit  anderen  Speisefetten,  insbesondere  mit  Schweineschmalz  oder  Kokosfett  vermischt 
ist  Da  bis  in  die  neueste  Zeit  der  Nachweis  von  10  bis  15^0  Schweineschmalz  in 
Butter  mit  Sicherheit  nicht  zuführen  war,  ist  die  interessante  Arbeit  von  Jucke  na  ck 
und  Pasternack^),  die  geeignet  erschien,  diesem  Mangel  abzuhelfen,  in  den  Fach- 
kreisen überall  wohl  mit  Freude  begrüßt  worden.  Wir  hatten  gleich  nach  der  Ver- 
'offentlichung  dieser  Arbeit  Gelegenheit  genommen,  in  einer  ganzen  Reihe  von  Butter- 
proben mit  normalen  Werten  für  dieReichert-Mei ßTsche  Zahl  und  die  Verseif ungs- 
zahl  das  mittlere  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen,  wasserunlöslichen  Fettsäuren 
-zu  bestimmen  und  konnten  bestätigen,  daß  die  gefundenen  Werte  innerhalb  der  von 
Juckeuack  und  Pasternack  angegebenen  Grenzen  von  259,5  und  261,0  lagen. 
Immerhin  konnten  wir  uns  eines  gewissen  Bedenkens  gegen  diese  „Grenzzahlen^^  nicht 
•erwehren,  da  diese  sich  auf  die  Untersuchung  von  Butter  mit  normalen  Werten  für 
•die  Reich  er  t-Meißl'sche  Zahl  und  die  Verseifungszahl  stützten,  Butter  mit  außer- 
^wohnlich  niedrigen  Reichert-MeißTschen  Zahlen  aber,  wie  sie  in  den  Monaten 
Oktober  und  November  in  Norddeutschland  zuweilen  vorkommt,  nicht  in  den  Kreis 
^&t  Untersuchung  gezogen  war.     Bei  unserer  heutigen  Kenntnis  von  der  wechselnden 
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Zusammensetzung  des  Butterfettes  war  es  sehr  wohl  möglich,  daß  solche  Butter  andere 
und  zwar  voraussichtlich  höhere  Werte  für  das  Molekulargewicht  aufweisen  könnte. 
Wir  hatten  beabsichtigt,  dieser  Frage  im  Herbst,  nach  Erlangung  des  geeigneten 
Untersuchungsmaterials  näher  zu  treten,  sollten  aber  schon  früher  durch  einen  Zufall 
in  die  Lage  kommen,  zur  Klärung  dieser  Frage  beitragen  zu  können.  Bei  der  Be- 
deutung der  Sache,  namentlich  mit  Rücksicht  auf  die  Beurteilung  der  Butter  auf 
Grund  des  Molekulargewichts  der  nichtflüchtigen,  wasserunlöslichen  Fettsäuren,  glauben 
wir,  das  Ergebnis  unserer  Feststellungen  der  Öffentlichkeit  übergeben  zu  sollen. 

Am  24.  Juni  d.  J.  wurde  uns  gelegentlich  der  regelmäßigen  polizeilichen  Butter- 
kontrolle eine  Butterprobe  überwiesen,  deren  Untersuchung  das  folgende  Ergebnis 
lieferte: 

Refraktometer- Anzeige +0,9 

Reichert-Meißl'sche  Zahl 25,88 

Verseifungszahl 222,4 

Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen,   wasserunlöslichen  Fettsfluren    264,0 
Sesamöl nicht  nachweisbar 

Waren  schon  die  Werte  für  die  Reichert-MeißTsche  Zahl  und  die  Ver- 
seifungszahl  für  Butter  dieser  Jahreszeit  außergewöhnlich  niedrige  —  die  Reichert- 
MeißTschen  Zahlen  der  29  anderen,  gleichzeitig  zur  Untersuchung  eingelieferten 
Butterproben  lagen  sämtlich  über  28  —  so  mußte  das  hohe  Molekulargewicht  der 
nichtflüchtigen  Fettsäuren  nach  den  bis  dahin  von  uns  gemachten  Erfahrungen  die 
Butter  dringend  verdächtig  erscheinen  lassen,  einen  Zusatz  von  Fremdfetten  (Schweine- 
schmalz) erhalten  zu  haben.  Die  alsbald  angestellten  Ermittelungen  über  die  Her- 
kunft der  Butter  ergaben,  daß  dieselbe  bei  einem  hiesigen  Milchhändler  angekauft 
worden  war,  welcher  aus  den  Resten  der  unverkauft  gebliebenen  Milch  regelmäßig 
wöchentlich  mehrere  Pfund  Butter  herstellte.  Der  mit  den  Ermittelungen  beauftragte 
Polizeibeamte  traf  am  30.  Juni  im  Geschäftslokale  des  betr.  Milchhändlers  dessen 
Frau  gerade  bei  der  Herstellung  von  Butter  an  und  entnahm  einen  Teil  der  soeben 
aus  dem  Butterfaß  kommenden,  noch  unfertigen  Butter.  Das  ausgeschmolzene  und 
klar  filtrierte  Fett  dieser  Butter  zeigte  die  folgenden  Konstanten: 

Refraktometer- Anzeige +2,0 

Reichert-MeißTsche  Zahl 22,8S 

Yerseifungszahl 217,3 

Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen,   wasserunlöslichen  Fettsäuren     268,3  ( ! ) 
Sesamöl nicht  nachweisbar. 

Das  Butterfett  zeigte  demnach  für  die  Reichert-MeißTsche  Zahl  und  die 
Yerseifungszahl  Werte,  die  noch  erheblich  niedriger  waren,  als  die  der  ersten  Probe. 
Wie  nun  weiter  fest^stellt  wurde,  war  die  Milch,  aus  welcher  diese  Butter  gewonnen 
war,  von  den  Landwirten  W.  und  Seh.  aus  Hasloh  in  Holstein  geliefert  Um  der 
Sache  auf  den  Grund  zu  gehen,  wurden  am  folgenden  Tage  (1.  Juli)  bei  Ankunft  der 
von  diesen  Landwirten  gelieferten  Milch,  bevor  dieselbe  in  die  Hände  des  Milchhändlers 
gelangte,  Proben  von  je  5  Liter  genommen.  Der  nach  24-stündigem  Stehen  aus  dieser 
Milch  gewonnene  Rahm  wurde  von  uns  in  einer  sogenannten  Haushaltungs-Butter- 
maschine regelrecht  ausgebuttert  und  die  gewonnene  Butter  mit  folgendem  Ergebnis 
untersucht : 
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Landwirt  W.  Landwirt  Seh. 

Refraktometer- Anzeige -\-Ofi  -j-2,3 

Reichert-MeißTsche  Zahl   .    .    .  26,84  21,31 

y  erseif ungszahl 223,5  215,8 

Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen, 

wasserunlöslichen  Fettsäuren    .    .  263,6  268,5  ( ! ) 

Neue  Butterzahl  (Polenske)    .     .    .  2,05  1,6 

SesamOl nicht  nachweisbar    nicht  nachweisbar 

Hiemach  zeigte  schon  die  aus  der  W.'schen  Milch  erhaltene  Butter  Werte,  die 
für  JoÜbutter  hiesiger  Gregend  auffallend  niedrig  waren,  gleichzeitig  aber  auch  ein 
Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren,  das  die  Grenze  von  261  erheblich 
überstieg;  wir  kommen  hierauf  weiter  unten  noch  zurück.  Ganz  abnorm  zusammen- 
gesetzt erscheint  aber  die  aus  der  Sch.*schen  Milch  gewonnene  Butter,  deren  Unter- 
suchung, abgesehen  von  der  normalen  Polenske  -Zahl,  durchaus  anormale  Werte  ge- 
liefert hatte;  insbesondere  fällt  das  außergewöhnlich  hohe  Molekulargewicht  der  nicht- 
flüchtigen Fettsäuren  auf.  Um  uns  selbst  zu  kontrollieren,  wurde  am  5.  Juli  eine 
nochmalige  Entnahme  der  vom  Landwirt  Seh.  gelieferten  Milch,  bei  Ankunft  der- 
selben am  Bahnhof,  angeordnet  Die  Milch  selbst  zeigte  äußerlich  eine  normale  Be- 
schaffenheit; ihr  Fettgehalt  betrug  2,80  ®/o,  das  spezifische  Gewicht  1,0296  bei  IB^C, 
es  lag  also  eine,  für  die  hiesige  Gegend  ziemlich  geringwertige  Milch  vor.  Die  Unter- 
suchung der  aus  dieser  Milch  regelrecht  hergestellten  Butter  ergab  für  das  klar  filtrierte 
Fett  folgende  Werte: 

Refraktometer-Anzeige +2,5 

Heichert-Meißl'sche  Zahl 19,61;    19,78 

Yerseifungszahl 213,7;    214,0 

Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen,   wasser-  (       269,3;    269,3 

unlöslichen  Fetts&m-en [       268,9 ;    269,4 

Neue  Butterzahl  (Polenske)  1,3 

SesamOl nicht  nachweisbar 

Wir  haben  hier  somit  einen  typischen  Fall  von  sogenannter  „anormaler  Butter", 
d.  h.  einer  Butter,  welche  abnorme  Werte  für  die  gewöhnlich  zur  Butterbeurteilung 
herangezogenen  Konstanten  aufweist;  nur  die  neue  Butterzahl,  welche  bekanntlich 
lediglich  für  die  Beurteilung  einer  etwaigen  Anwesenheit  von  Kokosfett  in  der  Butter  in 
Betracht  kommt  und  die  auch  nur  der  Vollständigkeit  halber  bestimmt  wurde,  liegt 
innerhalb  der  von  Polenske^)  angegebenen  Grenzen.  Da  es  von  Interesf^e  war, 
die  Produktionsbedingungen  kennen  zu  lernen,  unter  welchen  ein  so  abnorm  zusammen- 
gesetztes Milchfett  erhalten  wird,  baten  wir  den  Landwirt  Seh.  um  nähere  Auskunft 
über  seine  Kuhhaltung;  diese  Auskunft  wurde  bereitwilligst  erteilt.  Wie  Seh.  uns 
mitteilte,  besaß  er  Fnde  Juni  bezw.  Anfang  Juli  fünf  Kühe,  welche  täglich  zusammen 
ungefähr  45  Liter  Milch  gaben.  Von  diesen  Kühen,  deren  Gesundheitszustand  zur 
fraglichen  Zeit  ein  normaler  war,  hatte  eine  Mitte  Januar  d.  J.,  zwei  Ende  März, 
eine  Mitte  April  und  die  fünfte  am  14.  Mai  d.  J.  zuletzt  gekalbt.  Gemolken  wurden 
<lie  Tiere  2-mal  täglich  und  erhielten  an  Futter  neben  Weidegang  —  das  Gras  war 
zur  fraglichen  Zeit  sehr  knapp  —  für  den  Kopf  täglich  6 — 8  Pfund  Treber  (aus 
einer  Spritfabrik)  und  V* — 1  Pfund  weißes  Reisfuttermehl. 
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Bezüglich  der  Ausführuug  der  Untersuchung  möchten  wir  noch  daraufhin- 
weisen, daß  die  einzelnen  Bestimmungen  in  den  meisten  Fällen  zwei-  bezw.  dreimal, 
die  Bestimmung  des  Molekulargewichts  gewöhnlich  viermal  ausgeführt  wurde.  Letztere 
Bestimmung  erfolgte  nach  der  von  Juckenack  und  Pasternack  angegebenen  Vor- 
schrift, wobei  besonders  darauf  geachtet  wurde,  daß  die  Fettsäuren  sofort  nach  dem 
Verjagen  des  Äthers  in  Alkohol  gelöst  imd  titriert  wurden,  da  nach  hier  gemachten 
Erfahrungen  durch  zu  langes  Stehenlassen  der  Fettsauren  zuweilen,  wenn  auch  nicht 
immer,  ein  zu  hohes  Molekulargewicht  gefunden  wird. 

Die  vorliegenden  Untersuchungen  beweisen  wieder  einmal,    wie   außerordendich 
niedrige   Werte   für   die  Reichert-MeißTsche   Zahl   und   die   Verseif ungszahl  bei 
reiner  Butter  vorkommen  können,    und  wie  vorsichtig  man  bei  Beurteilung  der  Butter 
auf  Grund   dieser  Werte   sein  muß,    wenn   auch  Fälle,    wie  der  vorliegende,   zu  den 
Ausnahmen  zählen  dürften.     Von  Wichtigkeit  erscheint   aber  besonders  die  Tatsache, 
daß  diese  Butter  mit  den  anonnal  niedrigen  Werten   für  die  Reichert -MeißTsche 
Zahl  und  die  Verseifungszahl   sehr  hohe  Werte   für  das  Molekulargewicht  der  nicht- 
flüchtigen,  wasserunlöslichen  Fettsäuren   aufweist,    Werte,   die   den   von  Juckenack 
und  Pasternack    für   reines  Schweineschmalz  angegebenen  ziemlich  nahe  kommen. 
Diese  Tatsache   führt  unwillkürlich    zu   der   Vermutung,   daß   die   Größe  des  Mole- 
kulargewichts  von  Faktoren  abhängig  ist,    die   ähnlich   denjenigen,    wenn   nicht  die- 
selben sind,   welche   die  Reichert- Meißl 'sehe  Zahl   beeinflussen    und   als  welche 
wir  z.  Z.  die  Rasse  der  Kühe,   die  Art  des  gereichten  Futters,   die  Aufstauung,  die 
Laktationsperiode  der  Kühe  u.  a.  m.  kennen.     Trifft  dies  zu,    was  wir   aus  den  vor- 
liegenden vereinzelten  Untersuchungen  nicht  ohne  weiteres  folgern  können,   was  aber 
leicht  durch  weitere  Untersuchungen  von  ähnlichen,  im  Herbst  vorkommenden  Butter- 
sorten wie   durch  Tierversuche   festzustellen   ist,   so   dürfte   das  Molekulargewicht  der 
nichtflüchtigen,   wasserunlöslichen   Fettsäuren   für   die  Beurteilung  der  Butter  keinen 
größeren  Wert  haben,  wie  die  Re icher t-Me iß Tsche  Zahl  und  die  Verseifungszahl 
Erwähnt   mag  noch   werden,   daß   es   nach   anderweitigen,   hier   ausgeführten  Unter- 
suchungen den  Anschein  hat,    als   ob   die  im  Sommer  produzierte  Butter  auch  bei 
normalen  Werten  für  die  Reichert-Meißl'sche  Zahl   und   die  Verseifungszahl  ein 
höheres  Molekulargewicht  für  die   wasserunlöslichen,    nichtflüchtigen   Fettsauren  auf- 
weist, als  die  von  Juckenack  angegebene  Höchstgrenze  von  261,0.    So  fanden  wir 
erst  kürzlich  bei   einer  unzweifelhaft  reinen  Butter  mit  der  Reichert-MeißTschen 
Zahl  von  28,3  ein  Molekulargewicht  von  263,7,  während  wir  bei  Winterbutter  mit 
denselben  Reichert-MeißTschen  Zahlen  bislang  nie  Werte  über  261  gefunden  haben. 
Diese  Verhältnisse  bedürfen  unseres  Erachtens  noch  dringend  der  Aufklärung,  bevor 
über  den  Wert  des  Molekulargewichts  der  nichtflüchtigen,  wasseranlöslichen  Fettsäuren 
für  die  Beiu*teilung  der  Butter  entschieden  werden  kann. 


8.  Band. 
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Eier. 

A.  Panormoff:  Zur  Methodik  der  Absonderung  der  Albumine  aus 
dem  £iweiß  der  Vogeleier.  (Joum.  russ.  phys.-chem.  Gesellsch.  1903,  36^ 
690 — 695.)  —  Das  Untersuchungsmaterial  wird  nach  Verf.  am  besten  auf  folgende 
Art  gesammelt:  Das  mit  der  Schere  zerschnittene  Eiweiß  wird  mit  Schwefelsäure 
neutralisiert  und  in  einen  pulverisiertes  Ammoniumsulfat  enthaltenden  Kolben  in  solch 
einer  Menge  gegossen,  daß  alles  Ammoniumsulfat  beim  Umschütteln  in  Lösung  über- 
geht. Darauf  wird  der  Niederschlag  abfiltriert,  in  Filtrierpapier  ausgedrückt  und  in 
einem  Glascylinder  gesammelt.  Zwecks  Konservierung  kann  man  den  gesammelten 
Niederschlag  mit  pulverisiertem  Ammoniumsulfat  überschütten,  oder  mit  einer  gesättigten 
Lösung  desselben  oder  auch  mit  Äther  übergießen.  Derart  behandelter  Niederschlag 
eihält  sich  jahrelang  ohne  jegliche  Veränderung.  Verf.  schlägt  zwei  Absonderungs- 
methoden der  Albumine  aus  dem  Eiweißniederschlage  vor.  1.  Der  Niederschlag  wird 
zwecks  Zerstörung  der  £iweißhüllen  unter  der  Presse  ausgedrückt  oder  in  einer  Por- 
zellanschale zerrieben  und  in  Wasser  gelöst.  Ist  die  Lösung  alkalisch,  so  muß  man 
sie  neutralisieren,  gesattigte  Ammoniumsulfatlösung  bis  zur  deutlichen  Trübung  hinzu- 
fügen, nach  1 — 2  Tagen  abfiltrieren,  den  Niederschlag  ausdrücken  und  entweder  zwecka 
besonderer  Untersuchung  der  in  ihm  enthaltenen  fremden  Beimengungen  und  in. 
Wasser  unlöslichen  Eiweißkörper  beiseite  legen  oder  auch  fortwerfen.  Das  Filtrat 
muß  man  eindicken,  was  im  Winter  bei  trockener  Zimmerluft  auch  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  vor  sich  geht,  zu  anderen  Jahreszeiten  dagegen  am  besten  in  Schälchen 
bei  37 — 40^  unter  zeitweiligem  Umschütteln  ausgeführt  wird.  Beim  Eindicken  be- 
merkt man  zuerst  eine  Trübung  der  Flüssigkeit  mit  darauffolgendem  Ausfallen  eines 
Niederschlages,  hierauf  wiederum  Trübung  und  Ausfallen  eines  Niederschlages,  was 
sich  bis  zur  völligen  Ausscheidung  aller  Albumine  wiederholt.  Jeder  Niederschlag 
wird  für  sich  abfiltriert  und  bildet  eine  besondere  Fraktion,  die  gewöhnlich  irgend  ein 
Albumin  in  vorwiegender  Menge  enthält.  —  2.  Der  Eiweißniederschli^  wird  mit 
Ammoniumsulfatlösungen  verschiedener  Konzentration  folgendermaßen  ausgelaugt: 
Der  Niederschlag  wird  im  Mörser  mit  einer  z.  B.  V«- gesättigten  Ammoniumsulf at- 
lösung  verrieben  und  abfiltriert;  der  Niederschlag  wiederholt  ebenso  behandelt  bis 
noch  bemerkbare  Albuminmengen  in  Lösung  übergehen  (Kochprobe).  Hierauf  wird 
der  Niederschlag  auf  dieselbe  Art  aufeinanderfolgend  mit  ^/2-  und  ^'s-gesättigter 
Ammoniumsulfaltlösung  ausgelaugt  bis  man  zu  einem  in  Wasser  unlöslichen  Nieder- 
^hlage  gelangt  Jeder  Auszug  von  einer  bestimmten  Konzentration  stellt  eine  be- 
sondere Fraktion  dar,  in  welcher  ein  Albumin  vorwiegt.  —  Man  kann  auch  die  erste 
und  zweite  Absonderungsmethode  kombinieren.  Aus  den  einzelnen  Fraktionen  werden 
die  reinen  Albumine  ausgeschieden,  indem  man  eine  Fraktion  in  Wasser  löst  und  ge- 
sättigte Ammoniumsulfatlösung  bis  zur  schwachen  Opaleszenz  hinzufügt,  den  aus- 
gefallenen geringen  Niederschlag  am  folgenden  Tage  abfiltriert  und  das  Filtrat  durch 
Eindicken  in  mehrere  Fraktionen  teilt.  Letzteres  wird  gewöhnlich  durch  Ausfallen 
eines  Albumins  in  Form  von  Krystallen  erleichtert,  welche  besonders  gesammelt 
werden;  erfolgt  solches  aber  nicht,  so  müssen  die  optischen  Eigenschaften  jeder  neuen 
Fraktion  bestimmt  werden.  Die  Bestimmung  der  optischen  Eigenschaften  kann 
man  nach  Verf.  auf  zweierlei  Art  ausführen :  1.  Ein  Teil  des  Niederschlages  wird  mit 
Wasser  oder  verdünnter  Ammoniumsulfatlösung  dialysiert.  In  der  filtrierten  Lösung 
wird  das  Verhältnis  des  Ablenkungswinkels  der  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  zur 
Differenz  der  Minima  der  Lichtbrechungswinkel  der  Lösung  und  des  Lösungsmittels, 
welches  durch  A  bezeichnet  werden  kann,  bestimmt.  Diejenigen  Fraktionen,  deren 
A  einander  nahekommen,   werden  vereinigt,   in  Wasser  gelöst  und   durch   langsames 
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Eindicken  wiederum  in  Fraktionen  geteilt.  Falls  alle  Fraktionen  ein  identisches  oder 
fast  gleiches  A  haben,  kann  die  Absonderung  des  Albumins  als  beendet  betrachtet 
werden;    widrigenfalls   muß   die   ganze  Prozedur   der  Absonderung  wiederholt  werden. 

—  2.  Die  andere  Art  der  Bestimmung  der  optischen  Eigenschaften  ist  einfacher  und 
besteht  darin,  daß  man  in  einer  mit  Wasser  dialysierten  Lösung  einer  Fraktion  den 
Ablenkungswinkel  der  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  und  in  einer  bestimmten  Menge 
der  Lösung  den  Stickstoffgehalt  bestimmt  und  darauf  berechnet,  wieviel  Stickstoff  in 
100  ccm  der  Lösung  enthalten  ist,  und  wie  groß  der  Ablenkungswinkel  der  Ebene 
des  polarisierten  Lichtes  bei  Anwendung  eines  100  mm -Rohres  und  einem  Gehalte 
von  1  g  Stickstoff  in  100  ccm  der  Lösung  wäre.  Letztere  Größe  kann  nach  Verf. 
als  sicheres  Differenzierungsmerkmal  von  Albuminen  auch  in  dem  Falle  dienen,  wenn 
letztere  eine  sehr  nahestehende  spezifische  Drehung  und  ^/o-ige  Zusammensetzung  haben. 

—  Nach  seiner  zweiten  Absonderungsmethode  hat  Verf.  aus  dem  Eiweiß  der  Tauben- 
eier ein  krystallinisches  Albumin  (C  o  1  u  m  b  i  n-i  n)  und  noch  ein  anderes  ausgeschieden. 

A.  Rammul. 

Zucker,  Zuckerwaren  und  künstliche  Süßstoffe. 

Eugene  Sellier:  Beitrag  zur  Kenntnis  des  Glutamins.  (BulL  Assoc. 
Chim.  Sucr.  et  Dist.  1903/04,  21,  754—760.)  —  Während  Schulze  und  Bosshard 
(Landw.  Vers.-Stat.  29,  295)  das  Glutamin  nur  in  Futterrüben  nachgewiesen,  seine 
Anwesenheit  in  Zuckerrüben  aber  nur  vermutet  haben,  ist  es  dem  Verf.  gelungen,  es 
aus  letzteren  darzustellen,  und  zwar  im  wesentlichen  nach  dem  von  den  genamiten 
Autoren  angegebenen  Verfahren.  Er  erhielt  so  aus  12  Litern  Rübensaft  etwa  5  g 
Glutamin.  Letzteres  ist  in  Wasser  leicht,  in  Alkohol  schwer  löslich.  Auf  ZusaU 
von  Alkohol  krystallisiert  es  aus  der  wässerigen  Lösung  in  feinen  langen  oft  stern- 
förmig angeordneten  Nädelchen  heraus.  Mit  Neßler's  Reagens  tritt  nach  einigem 
Stehen  kräftige  Reaktion  ein,  indem  das  Glutamin  hydrolysiert  und  hierbei  Ammoniak 
frei  gemacht  wird.  Diese  Erscheinung  ist  insofern  beachtenswert,  als  sie  die  Ver- 
wendung von  Neßler's  Reagens  zum  Nachweise  von  Ammoniak  in  FlüssigkeiteD, 
die  Glutamin  enthalten  können,  ausschließt.  Glutamin  verhält  sich  gegen  alle  Indi- 
katoren wie  eine  schwache  Säure;  seine  Acidität  nimmt  gegen  Phenolphtalein  und 
Rosolsäure  mit  steigender  Temperatur  zu,  w^ährend  sie  gegen  Lackmus  und  Resazurin 
gleich  bleibt.  Bei  der  Destillation  mit  Calciumkarbonat  im  Vakuum  wird  zwischen 
36^'  und  40^  eine  beträchtliche  Menge  ammoniakalischen  Stickstoffs  erhalten;  mit 
Magnesia  und  Baryumkarbonat  ist  dies  nicht  der  Fall.  Eine  1-prozentige  wässerige 
Glutami nlösung  zeigte  bei  20®  eine  Rechtsdrehung  von  -|-  6,15®.  Diese  wird  durch 
Zusatz  des  zehnten  Teils  30^/o-iger  Bleiacetatlösung  auf  -|-  1,53*^  vermindert  und  durch 
Zusatz  von  Bleiessig,  der  immer  erst  nach  8 — 10  Stunden  vollständigen  Niederschlag 
erzeugt,  sogar  in  eine  Linksdrehung  von  — 22,3®  verwandelt;  0,5  ccm  Eisessig  zu 
25  ccm  der  letzteren  Lösung  zugesetzt  stellen  jedoch  die  normale  Rechtsdrehung 
wieder  her.  Dieses  eigentümliche  optische  Verhalten  hat  auch  Andrlik  (Z.  1904, 
7j  698)  bei  der  Glutaminsäure  beobachtet.  Das  Glutamin  verhält  sich  in  dieser  Be- 
ziehung umgekehrt  wie  das  Asparagin.  Da  Schulze  und  Bosshard  eine  optische 
Aktivität  beim  Glutamin  nicht  beobachtet  haben,  hält  Verf.  die  Existenz  von  Isomeren 
desselben  für  wahrscheinlich.  C.  A.  Neufeld, 

Eugene  Sellier:  Über  die  Einwirkung  von  Kalk  auf  gewisse  Stick- 
stoffkörper  des  Rübensaftes.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Dist  1903  04, 
21,  760—762.)  —Die  Ausführungen  Andrlik's  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  ZucL-Ind 
1903,  940)  über  sein  Verfahren  zur  Bestimmung  des  ammonisierbaren  Stickstoffs 
sind  ungenügend  und  ermangeln  näherer  Angaben  über  wichtige  Einzelheiten,  >^^ 
Klären  des  Rohsaftes,  Menge  des  Kalkzusatzes  u.  s.  w.     Da  die  Menge  des  amniom- 
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sierbaren  Stickstoffs  zur  Berechnung  der  schädlichen  Stickstoff  Substanzen  dient,  so  ist 
63  unbedingt  notwendig,  daß  Andrlik  erst  die  Richtigkeit  seines  Verfahrens  beweist, 
bevor  seine  Schlußfolgerungen  als  endgültig  angenommen  werden  können. 

C.  A,  Neufeld. 

Harry  W.  Bresler:  Über  die  Bestimmung  derNukleinbasen  im 
Safte  von  Beta  vulgaris  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  535 — 541.)  — 
Unter  den  Spaltungsprodukten  der  Nukleinsäure  bei  der  Einwirkung  von  Säuren  be- 
finden sich  neben  Kohlenhydraten  und  Phosphorsäure  stickstoffhaltige  Verbindungen, 
die  Alloxurbasen  (Nuklein-,  Purin-  oder  Xanthinbasen),  welche  unter  sich  und  mit  der 
Harnsäure  nahe  verwandt  sind.  Sie  sind  in  verschiedenen  pflanzlichen  Objekten  nach- 
gewiesen worden,  so  von  E.  v.  Lippmann  in  den  Entzuckerungslaugen  und  von 
E.  C.  Shorey  im  Zuckerrohr.  Der  Verf.  hat  die  Xanthinbasen  im  Wachstum  begriffener 
Zuckerrüben  bestimmt  und  beschreibt  in  seiner  Mitteilung  die  Trennung  der  einzelnen 
Basen.  Er  erhielt  aus  1  Liter  Rübeusaft  die  nachstehenden  Mengen  Nukleinbasen : 
0,0202  g  Heteroxanthin,  0,0801  g  Guanin,  0,0515  g  Xanthin,  0,0280  g  Adenin,  0,0520  g 
Hypoxanthin  und  0,0520  g  Kamin.  A.  Hebebrand. 

L.  Grzybowski :  Methode  zur  Bestimmung  der  Saccharose,  Raf- 
finose,  Invertzucker  und  Glykose,  die  in  Gemischen  nebeneinander 
vorkommen.  (Deutsch.  Zucker-Ind.  1903,  28,  1929—1934.)  Verf.  hat  sich  be- 
müht, eine  Methode  zu  finden,  nach  der  man  die  Saccharose,  Raffinose,  Invertzucker 
und  Glykose  in  Gemischen  nebeneinander  mit  Sicherheit  bestimmen  kann.  Die  Methode 
beraht  darauf,  daß  man  den  Polarisationseinfluß  des  Invertzuckers  und  der  Glykose 
mittels  des  Barythydrats  eliminiert.  Da  nach  Angaben  in  der  Literatur  bei  der  Zer- 
setzung des  Frucht-  und  Traubenzuckers  Produkte  erhalten  werden,  die  ebenfalls 
optisch  aktiv  sind,  wurde  zunächst  durch  Versuche  festgestellt^  ob  auch  bei  der  Ein- 
wirkung von  Barythydrat  optisch  aktive  Körper  erhalten  werden  würden.  Außerdem 
wurde  noch  die  Einwirkung  von  Barythydrat  auf  Saccharose  und  Raffinose  erforscht. 
Die  Resultate  dieser  Versuche  sind  folgende:  1.  Invertzucker  wie  auch  Glykose  in 
Mengen,  die  in  der  modernen  Zuckertechnik  vorkommen,  mit  3  g  Barythydrat  während 
10  Minuten  gekocht,  werden  vollständig  zersetzt,  ohne  neue,  optisch  aktive  Körper  zu 
bilden.  2.  In  demselben  Verhältnis  wird  die  Raffinose  nicht  verändert,  wie  sich 
daraus  ergibt,  daß  die  Lösung  nach  der  Behandlung  mit  Barythydrat  nicht  dunkler  wird. 
3.  Durch  Kochen  mit  Barythydrat  wird  die  Saccharose  zersetzt ;  diese  Zersetzung  hat  aber 
auf  die  Bestimmung  der  Raffinose  keinen  Einfluß,  umsomehr,  als  sich  dabei  keine  optisch 
aktiven  Körper  bilden.  Man  kann  hiernach  mit  Hilfe  von  Barythydrat  Raffinose  in 
Gegenwart  von  Saccharose,  Glykose  und  Invertzucker  bestimmen,  indem  man  nach  der 
entsprechenden  Behandlung  mit  Barythydrat  die  reduzierenden  Stoffe  ausscheidet,  wobei 
in  der  Lösung  von  den  optisch  aktiven  Körpern  nur  Saccharose  und  Raffinose  bleiben, 
die  man  mit  genügender  Sicherheit  nach  Herzf  eld  bestimmen  kann.  Zwecks  Prüfung 
der  Genauigkeit  der  erwähnten  Methode  wurde  nun  zunächst  eine  Lösung  hergestellt, 
welche  49,90  °/o  Saccharose,  10°/o  Glykose,  9,98  ^/o  Invertzucker  und  4,88  ®/o  wasser- 
freie Raffinose  enthielt.  Bei  der  Polarisation  von  50  ccm  dieser  Lösung,  zu  100  ccm 
verdünnt,  wurde  eine  direkte  Polarisation  von  -f-  63,8°  gefunden ,  welche  Zahl  der 
Summe  der  Polarisationen  der  einzelnen  Bestandteile  (63,81  °/o)  entsprach.  Die  Ge- 
nauigkeit der  Methode  war  hiermit  bewiesen.  Die  einzelnen  Bestandteile  der  Lösung 
wurden  sodann  in  folgender  Weise  bestimmt :  a)  Bestimmung  der  Raffinose: 
50  ccm  der  obigen  Lösung  (=  26,048  g  der  ursprünglichen  Substanz)  wurden  in 
einem  100  ccm-Kölbchen  mit  3  g  Barythydrat  in  Pulverform  versetzt  und  10  Minuten 
auf  dem  Wasserbade  auf  90^  erwärmt.  Die  stark  dunkel  gefärbte  Lösung  wurde  so- 
dann mit  Kaliumbisulfat  und  einigen  Tropfen  Bleiessig  versetzt,  wonach  sie  hellgelb 
und  genügend  klar  wurde,  um  polarisiert  werden  zu  können.     50  ccm  dieser  Lösung 
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wurden  abgewogen  und  nach  Herzfeld  invertiert.  Die  Polarisation  ergab  4,77 ^'o 
Raffinose  statt  4,88 ^/o.  b)  Bestimmung  der  Saccharose:  Die  Saccharose  be* 
rechnet  sich  aus  der  direkten  ursprünglichen  Polarisation  -f-  63,8^  der  ursprünglichen 
Inversionspolarisation  —  6,8^  und  dem  Gehalt  an  Raffinose  4,77  ^/o.  Da  1  %  Raf- 
finose die  direkte  Polarisation  um  1,852^  erhöht  und  die  Inversionspolarisation  um 
9,049^  verringert,  so  ergibt  sich,  wenn  man  den  Einfluß  der  Raffinose  auf  die  direkte 
und  die  Inversionspolarisation  eliminiert,  aus  den  erhaltenen  Zahlen  (63,8—4,77. 
1,852  =  4-54,97   und  —  (6,8 -f  4,77  .  0,949)  =  —  11,3)   die  Saccharose    nach  der 

Clergefschen  Formel:     C  =  '^^  '  (^^ff  ilJl'g}  =  49,93  0/0.      c)  Bestimmung 

132,66 

des  Invertzuckers  und  der  Glykose:  Da  die  Saccharose  und  Raffinose  zu- 
sammen 49,98  4-  3>d3  =  58,81  polarisieren,  so  muß  die  Differenz  durch  die  Anwesen- 
heit von  dem  linksdrehenden  Invertzucker  und  von  der  rechtsdrehenden  Glykose  her- 
vorgerufen sein.  Da  nun  die  Polarisation  von  einem  Teil  Glykose  von  der  Polari- 
sation einer  entsprechenden  Menge  Invertzucker  so  gedeckt  wird,  daß  man  keine 
Drehung  bekommt,  so  muß  im  vorliegenden  Falle  eine  gewisse  Menge  freie  Glykose 
vorhanden  sein,  durch  welche  die  obige  Differenz  -f-  4,99^  veranlaßt  ist.  1  %  Gly- 
kose entspricht  aber  -f-  0,797®  der  Skala  des  Polarimeters,  woraus  sich  die  freie  Gly- 

4  99 
kose  zu  -^-  =  6,26**/o  berechnet     Da  nun  bei  der  Bestimmung  der   reduzierenden 
0,797  '  ^ 

Substanz  in  9,6  ccm  Losung  (=  2,5  g  ursprünglicher  Substanz)  193  mg  Kupfer  ge- 
funden worden  waren  und  den  6,26  ®/o  Glykose  62  mg  Kupfer  entsprachen,  so  sind  die 
übrigen  131  mg  Kupfer  für  das  optisch  inaktive  Gemisch  von  Glykose  und  Invert- 
zucker in  Rechnung  zu  bringen.  Wieviel  davon  der  Glykose  und  wieviel  dem  In- 
vertzucker entspricht^  findet  man  in  folgender  Weise :  1  Vo  Glykose  zeigt  auf  der  Skala 
-f-  0,797^  1  Vo  Invertzucker  —  0,3103^.   Hiernach  muß  man,  um  aus  beiden  Körpern 

0  797 
eine  optisch  inaktive  Mischung  zu  erhalten,  auf  1  Teil  Glykose      '  ==  2,5685  Teile 

Invertzucker  nehmen.  Da  nun  aber  die  Reduktionseigenschaft  der  Glykose  1,04-nial 
größer  ist  als  die  des  Invertzuckers,  so  muß  die  Zahl  131  nicht  im  Verhältnis 
1  :  2,5685 ,  sondern  im  Verhältnis  1 :  2,47  geteilt  werden.  Demgemäß  entsprechen 
94  mg  Kupfer  dem  Invertzucker  und  37  mg  der  Glykose,  zu  welchen  die  für  die  freie 
Glykose  gefundenen  62  mg  Kupfer  hinzuzurechnen  sind.   Es  ergeben  sich  hieraus  für 

Invertzucker  ^^  .  52,5  =  9,87  »/o  und  für  Glykose  ^^-  .  1,04  =  9,905  ^/o. 

A.  Otlker. 

Oskar  Molenda:  Sollen  die  durch  Bleiessig  in  Zuckerlösungen 
erzeugten  Niederschläge  in  Rechnung  gezogen  werden?  (Deutsche 
Zucker-Industrie  1904,  192.)  —  Diese  Frage  ist  in  der  verschiedensten  Weise,  im 
Besonderen  von  Gonnermann  (vergl.  Centralbl.  f.  Zuckerindustrie  11,  1200)  dahin 
beantwortet  worden,  daß  der  durch  Bleiessig  entstehende  Niederschlag  zweifellos  ein 
gewisses  Gewicht  und  dementsprechend  auch  ein  gewisses  Volumen  haben  müsse,  daß 
jedoch  dieser  Niederschlag  so  fein  verteilt  sei,  daß  sein  Volumen  nicht  störe.  Dem- 
gegenüber führt  Verf.  folgendes  aus:  Werden  z.  B.  50  ccm  einer  26,048  g  Zucker 
enthaltenden  Lösung  in  einem  100  ccm-Kolben  bis  zur  Marke  aufgefüllt,  so  polarisiert 
der  Kol beninhalt  100,00.  Fügt  man  dagegen  zu  50  ccm  der  genannten  Zuckerlösung 
zuerst  20  ccm  Chlorbaryumlösung,  dann  20  ccm  einer  Sulfatlösung  und  füllt  dann 
bis  zur  Marke  auf,  so  wird  das  klare  Filtrat  nicht  100,00  polarisieren,  denn  der 
Niederschlag  von  Baryumsulfat  hat  ein  Gewicht,  mithin  auch  ein  Volumen,  ebenso 
wie  seine  vorher  in  Lösung  befindlichen  Komponenten.  Das  Volumen  der  Mischung 
ist  dasselbe  geblieben,  nur  besteht  dieselbe  aus  einer  flüssigen  Lösung  und  einem  un- 
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löslichen  Niederschlag.  Scheidet  sich  aber  aus  flüssiger  Lösung  ein  fester  Körper  aus, 
so  tritt  gleichzeitig  eine  Verminderung  des  Flüssigkeitsvolumens  ein,  ebenso  wie  beim 
Auflösen  eines  festen  Körpers  in  einer  Flüssigkeit  eine  Volumvergrößerung  der  letzteren 
stattfindet.  Da  aber  stets  ein  bestimmtes  fixes  Volumen  =100  ccm  vorhanden  ist, 
so  wird,  falls  sich  darin  ein  unlöslicher  Niederschlag  befindet,  ein  Teil  dieses  fixen 
Volumens  von  ihm  ausgefüllt  und  der  Flüssigkeit  bleibt  nur  das  um  jenen  Teil 
verminderte  Volumen,  also  weniger  als  100  ccm.  In  obigem  Beispiel  sind  daher  die 
26,048  g  Zucker  in  einem  geringeren  Volumen  als  100  ccm  gelöst  enthalten,  und  das 
Filtrat  muß  daher  mehr  als  100,00  polarisieren,  entsprechend  der  Tatsache,  daß  1^ 
Drehung  0,26048  g  Zucker  gelöst  in  100  ccm  entspricht  Jeder  Niederschlag  in  einer 
Zackerlösung  muß  nach  Vorstehendem  eine  gewisse  Polarisationserhöhung  zur  Folge 
haben,  gleichviel  ob  er  in  der  Lösung  erzeugt  oder  derselben  fertig  gebildet  zugesetzt 
wird.  Verf.  stellt  hiernach  folgenden  allgemeinen  Satz  auf:  „Wird  in  einem  bestimmten 
Volumen  Flüssigkeit  ein  Niederschlag  erzeugt  und  das  Volumen  der  Mischung  blieb 
dasselbe,  so  ist  das  Volumen  der  Flüssigkeit  um  das  Volumen  des  Niederschlages 
vermindert  Enthielt  nun  die  Flüssigkeit  vor  der  Bildung  des  Niederschlages  Sub- 
stanzen gelöst,  die  an  der  Niederschlagsbildung  nicht  beteiligt  waren,  so  wird  ein  be- 
stimmtes Volumen  klare,  filtrierte  Flüssigkeit  nach  erfolgter  Fällung  mehr  dieser  Sub- 
stanzen gelöst  enthalten,  als  dasselbe  Volumen  Flüssigkeit  vor  bezw.  ohne  Nieder- 
schlagsbildung.'' Die  Richtigkeit  seiner  Anschauung  erläutert  Verf.  an  der  Hand  der 
verschiedensten  Beispiele.  Er  hält  hiemach  die  oben  erwähnte  Ansicht  Gönn  er- 
mann's  nicht  für  richtig,  stimmt  ihm  aber  darin  bei,  daß  Bleiessigniederschläge  auf 
die  Polarisation  keinen  Einfluß  ausüben.  Auf  die  Frage,  durch  welche  Vorgänge 
dieser  Einfluß  paralysiert  wird,  geht  Verf.  nicht  näher  ein.  A.  Oelker. 

W.D«  Hörne:  Trockene  Klärung  für  die  optische  Zucker-Analyse. 
(Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zucker -Ind.  1904,  [NF]  41,  52 — 58.;  auch  Joum.  Amer. 
Chem.  8oc.  1904,  26,  186 — 192,)  —  Um  den  Fehler  bei  der  polarimetrischen  Roh- 
zuckerbestimmung, der  bei  der  Klärung  mit  Bleiessig  durch  das  Volumen  des 
Niederschlages  verursacht  wird,  zum  großen  Teil  zu  vermeiden,  hat  Verf.  die 
„trockene"  Klärung  angewendet  Das  Normalgewicht  an  Zucker  wird  in  einem 
100  ocm-Kolben  in  Wasser  gelöst  und  die  Lösung  ohne  Klärung  bis  zur  Marke  auf- 
gefüllt Dann  werden  kleine  Mengen  gepulverten  wasserfreien  basischen  Bleiacetats 
zugesetzt,  bis  die  Unreinigkeiten  beinahe  alle  niedergeschlagen  sind.  Dieser  Punkt 
ist  80  leicht  zu  bestimmen,  wie  bei  der  Klärung  mit  Bleiessig.  Die  leitenden  Gesichts- 
punkte bei  diesem  Verfahren  sind  folgende:  Wenn  die  in  Lösung  gehende  Essigsäure 
dasselbe  Volumen  einnimmt,  wie  die  durch  sie  verdrängten  an  das  Blei  und  Bleioxyd 
gehenden  organischen  und  mineralischen  Säureradikale,  so  würde  keine  Veränderung 
des  Volumens  der  Lösung  und  der  Konzentration  der  Zuckerlösung  eintreten.  Wenn 
das  Essigsäureradikal,  wie  man  vermuten  darf,  leichter  ist  und  weniger  Volumen  hat, 
als  die  komplizierteren  sauren  Radikale  der  vorhandenen  Farbstoffe  und  anderen  Un- 
ranigkeiten,  so  würde  das  Volumen  der  Lösung  nach  dem  Hinzufügen  des  basischen 
Bleiacetats  geringer  sein,  die  Zuckerlösung  also  konzentrierter  werden.  Diese  letztere 
Annahme  scheint  sich  zu  bestätigen,  es  findet  zweifellos  eine  schwache  Konzentration 
der  Löeung  statt  Aber  während  bei  dem  gewöhnlichen  Verfahren  der  Bleiessigklärung 
der  Fehler  im  Verhältnis  zu  dem  Volumen  des  Gesamtniederschlages  steht,  ist  er  in 
diesem  Falle  nur  in  dem  Verhältnis  zu  der  Differenz  zwischen  dem  Volumen  der 
Essigsäure  und  der  niedergeschlagenen  Radikale.  Verf.  hat,  um  die  Richtigkeit  dieser 
Theorie  zu  prüfen,  mehrere  Proben  von  Rohzucker  verschiedener  Beschaffenheit  und 
Herkunft  vergleichenden  Untersuchungen  unterworfen,  indem  die  Proben  einmal  auf 
die  übliche  Art  mit  Bleiessig,  das  andere  Mal  mit  entwässertem  basischen  Bleiacetat 
geklärt  wurden.  Die  bei  letzterem  Verfahren  erhaltene  Polarisation  wurde  verglichen 
mit  der  nach  dem  gebräuchlichen  Verfahren  und  unter  Anbringung  der  Korrektur  für 
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das  Volumen  des  Niederschlags  erhaltenen.  Da  es  nicht  möglich  ist,  genauer  als  bis 
zu  einem  halben  oder  einem  zehntel  Grad  abzulesen,  so  ist  es  sehr  schwer,  da  wo 
der  durch  das  Volumen  des  Niederschlags  verursachte  Fehler  sich  nur  auf  */io  Grad 
beläuft,  aus  einer  einzelnen  Reihe  von  Beobachtungen  richtige  Schlüsse  zu  ziehen. 
Die  an  12  Proben  gewonnenen  Ergebnisse  zeigen,  daß  in  Zuckern,  bei  denen  da$ 
Volumen  1  ccm  oder  weniger  betragt,  das  Verfahren  im  Durchschnitt  mehr  als  die 
Hälfte  des  Fehlers  und  bei  Zuckern,  bei  denen  das  Volumen  3  bis  8  ccm  ist,  im 
Durchschnitt  über  84  ^/o  des  Fehlers  beseitigt  hat  Bei  einigen  Raffinadelösungen  wurde 
beobachtet,  daß  die  Bleisalzkömer  mit  unlöslichem  anhaftenden  Niederschlag  über- 
zogen wurden,  welche  die  Auflösung  hindern.  Dies  kann  leicht  dadurch  vermieden 
werden,  daß  man  vor  dem  Schütteln  grobkörnigen  trockenen  Sand  zu  dem  Bleiacetat- 
pulver  setzt.  Bei  vergleichenden  Bestimmungen  einer  größeren  2iahl  von  Raffinade- 
proben durch  verschiedene  Beobachter  zeigte  sich  eine  so  gute  Übereinstimmung,  wie 
zwischen  wiederholten  Analysen  nach  der  gewöhnlichen  Methode  (Differenzen  von  0 
bis  0,b^)  und  der  Durchschnitt  der  Polarisation  mit  der  Trockenklärung  war  ungefähr 
0,02®  niedriger  als  mit  der  „nassen"  Reinigung.  Die  Vorteile  des  Trockenklänings- 
Verfahrens  sind  größere  Beschleunigung,  Ausmerzen  der  Abmessungen  des  Volumens 
und  Vereinfachung  der  Berechnungen.  ö.  Sonntag. 

Famsteiner:  Über  den  Einfluß  der  Salze  auf  die  Polarisation 
der  Saccharose  und  Raffinose.  (Westnik  Sacch.  Prom.  1903,  No.  37 — 38; 
CentralbL  f.  d.  Zuckerind.  1903,  12,  265 ;  aus  österr.-ungar.  Zeitschr.  Zuckerind.  u. 
Landw.  1904,  33,  146 — 148)  —  Verf.  führt  aus:  Die  Verminderung  des  Drehungs- 
vermögens des  Zuckers  durch  verschiedene  Salze  ist  desto  bedeutender,  je  geringer 
das  Gewicht  des  Salzteiles  ist,  d.  h.  ist  umgekehrt  proportional  dem  Molekulargewicht 
der  Salze.  Außerdem  hängt  sie  von  der  chemischen  Natur  der  Salze  ab.  Bei  kon- 
stantem Gehalt  an  Wasser  und  Zucker  in  der  Lösung  nimmt  das  Drehungsvermögen 
mit  der  Steigung  der  Salzmenge  ab,  aber  nur  bis  zu  einer  gewissen  Grenze,  nach 
welcher  die  Zugabe  neuer  Salzmengen  zur  allmählichen  Steigung  der  Polarisation»- 
größe  bis  zur  ursprünglichen  und  noch  mehr  führt.  Zur  Entscheidung  der  Frage,  ob 
die  Bildung  von  Doppelverbindungen  der  Saccharose  mit  Salzen,  welche  optisch  inaktiv 
sind,  als  Ursache  der  Drehungsverminderung  anzusehen  ist,  wird  empfohlen,  die  Be- 
stimmung der  elektrischen  Leitfähigkeit  heranzuziehen.  Im  praktischen  Zuckerfabrik- 
betriebe üben  bei  Bestimmung  der  direkten  Polarisation  der  Melassen  und  bei  der 
Zuckerbestimmung  in  denselben  nach  Clerget  die  Salze  unter  gewöhnlichen  Analysen- 
bedingungen  nur  einen  unbedeutenden  Einfluß  auf  die  Polarisation  aus.  Zuew  stellte 
Versuche  mit  Raffinose- Lösungen  von  geringer  Konzentration  an.  Mit  Salzen  des 
Strontiums,  Bariums,  Magnesiums,  Bleis,  Natriums  und  Kaliums  in  Mengen  von  4 
bis  32  ^/o  wurden  Drehungsverminderungen  von  0  bis  nur  0,20  beobachtet  Den 
Einfluß  der  Temperatur  zeigten  folgende  Versuche:  2  g  Raffinose  und  32  g  Magne- 
siumchlorid  auf  100  ccm  polarisierten  bei  20,5^:  P  =  12,10^  bei  31«:  P=12,Ü5^ 
hei  41^:  P=ll,9öO,  bei  51«:  P=  11,85«.  Bei  den  Versuchen  mit  nach  Her zfeld - 
Clerget  invertierter  Raffinose  wurde  erhalten: 

2  g  Raffinose,  mit  Salzsäure  invertiert,  auf  100  ccm  gefallt. 
Temperatur    .    .        20«        21«        22«        23«        30«        33«        36«        41«       ^ 
Polarisation  .  6,20«     6,25«     6.30«     6,35«     6,50«    6,60«     6,70«     6.75«     6,90« 

2  g  Raffinose  +  ^  S  Ealiumnitrat,  mit  Salzsäure  2  g  Raffinose,  mit  Salzsäure  invertiert  tmd 

invertiert,  auf  100  ccm  gefüllt.  dann  mit  8  g  Kaliunmitrat  auf  100  ccm  gefflllL 

Temperatur     .    .        19,5«        20,0«        24,0«  Temperatur    .    .        19,5«       21,5«       22,5« 

Polarisation    .    .          6,20«        6,25«        6,40«  !  Polarisation    .    .          6,15«       6,20«       6,25* 

2  g  Raffinose  und  20  g  Chlorkalium,  in  gleicher  Weise  invertiert,  ergaben  bei 
20«  die  Polarisation  5,9«.  G.  Soanlag, 
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M.  Pintscli:  Die  Untersuchung  von  Zucker  auf  Zinngehalt.  (Zeit- 
schrift Ver.  Deutsch.  Zuckerind.  1904,  [NF]  41,  ö53— 357.)  —  Vier  Proben  von  Kolonial- 
zuckem,  in  Georgetown  (Demerara)  gekauft,  wurden  zinnhaltig  befunden.  Der  Gang 
der  Untersuchung  war  folgender:  100  bis  200  g  Zucker  wurden  mit  Sodalösung 
durchfeuchtet,  in  einer  Platinschale  erhitzt,  bis  das  Gewicht  der  verkohlten  Masse  noch 
10  bis  15®/o  des  angewendeten  Zuckers  betrug.  Weiter  wurde  die  Veraschung  nicht 
getrieben,  um  das  zu  Metall  reduzierte  Zinn  nicht  zu  unlöslichem  Zinnoxyd  zu  oxy- 
dieren. Der  sehr  poröse  Rückstand  lag  dann  als  Kuchen  lose  in  der  Schale  und 
konnte  ohne  weiteres  ausgeschüttet  werden.  Er  wurde  zu  feinem  Pulver  zerrieben, 
eine  Stunde  lang  mit  konzentrierter  Salzsaure  kalt  behandelt,  dann  der  Brei  mit  etwa 
zwei  Teilen  Wasser  verdünnt  und  unter  öfterem  Zusatz  von  Chlorsaurem  Kali  erhitzt. 
Die  Flüssigkeit  wurde  abfiltriert,  das  Filter  mit  heißem,  salzsäurehaltigem  Wasser 
ausgewaschen,  das  Filtrat  eingedampft,  nach  Abscheidung  der  Kieselsäure  unter 
Vermeidung  einer  zu  hohen  Erhitzung,  der  Rückstand  mit  salzsäurehaltigem  Wasser 
gelö.st,  die  Lösung  filtriert  und  mit  Schwefelwasserstoff  gesättigt.  Der  entstandene 
Niederschlag  wurde  mit  Schwefelkaliumlösung  behandelt,  die  Flüssigkeit  filtriert, 
das  Filtrat  angesäuert  und  der  gebildete  Niederschlag  im  Porzellanschiffchen  unter 
Abrauchen  mit  Salpetersäure  vollständig  verbrannt.  Wenn  Zinn  zugegen  war, 
blieb  ein  weißlicher  Rückstand,  der  als  Zinndioxyd  gewogen  und  auf  Zinnchlorid 
berechnet  wurde.  Der  Rückstand  konnte  durch  Erhitzen  im  Wasserstoff  ström  zu 
Metall  reduziert  und  weiter  als  Zinn  sicher  erkannt  werden.  Die  vier  untersuchten 
Kolonialzucker  ergaben  0,0112,  0,0014,  0,042  und  0,01  ®/o  Zinnchlorid;  sie  sind 
zweifellos  unter  Verwendung  von  Zinnchlorid  hergestellt  worden  und  verdanken  ihren 
Zinngehalt  nicht  etwa  den  bei  der  Fabrikation  benutzten  Apparaten  und  Geraten.  In 
zum  Vergleich  untersuchten  deutschem  Rübenzucker  konnte  keine  Spur  von  Zinn  ge- 
funden werden.  Q,  SomUag. 

A.Rösshig:  Beiträge  zurUntersuchung  der  Stärkesyrupe.  (Zeitschr.. 
öffentl.  Chemie  1904,  10,  1 — 7.)  —  Verf.  teilt  zunächst  die  Ergebnisse  der  Unter- 
suchung einiger  möglichst  reiner  Dextrinsorten  mit  Er  bestimmte  das  Reduktions- 
vermögen direkt  und  nach  Behandlung  mit  kalt  gesättigtem  Barytwasser  und  fand 
hierbei  im  Gegensatz  zur  Glykose  keine  Veränderung.  Das  Verfahren  zur  Bestim- 
mung des  Gesamtdextrins  durch  Inversion,  wie  es  in  den  „Vereinbarungen"  angegeben 
isty  erwies  sich  als  unzulänglich ;  Verf.  änderte  es  dahin  ab,  daß  er  50  ccm  Dextrin- 
lösung  mit  50  ccm  Wasser  und  15  ccm  rauchender  Salzsäure  (spez.  Gew.  1,19)  zwei 
Stunden  im  siedenden  Wasser  erhitzte  und  wie  gewöhnlich  weiter  behandelte.  Die 
samtlichen  untersuchten  Dextrinsorten  ergaben  so  übereinstimmende  Werte  und  zwar 
fast  genau  100  Vo>  wenn  zur  Umrechnung  der  Dextrose  in  Dextrin  an  Stelle  des  theo- 
retischen Faktors  0,9  die  Zahl  0,93  angewandt  wurde.  Da  nun  selbst  in  verdünnten 
Losungen  die  Inversion  infolge  der  Bildung  von  Reversionsprodukten  niemals  eine 
vollständige  sein  wird,  so  gibt  der  Faktor  0,93  richtigere  Werte.  Auch  bei  der  Prüfung 
der  schon  früher  (Z.  1903,  6,  1120)  untersuchten  Gemische  von  Glykose  und  Dextrin 
nach  der  neuen  Inversionsmethode  erhielt  Verf.  Werte,  welche  den  berechneten  ent- 
sprachen. Zur  Untersuchung  von  Stärkesyrupen  schlägt  Verf.  im  weiteren  folgendes 
Verfahren  vor:  1.  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  mittels  des  Pyknometers. 
Das  letztere  wird  durch  einen  Trichter  mit  kurzem  weitem  Halse  mit  dem  Syrup  fast 
gefüllt,  Luftbläschen  entweichen  beim  Einstellen  in  warmes  Wasser.  Nach  dem  Ab- 
kühlen auf  Normaltemperatur  wägt  man,  füllt  mit  Wasser  von  derselben  Temperatur 
bis  zur  Marke  auf  und  wägt  wieder.  Bei  bekanntem  Volumen  des  Pyknometers  er- 
hält man  so  das  Volumen  des  eingefüllten  Syrups  und  damit  die  Zahlen  zur  Berech- 
nung des  spez.  Gewichtes.  2.  Der  Gehalt  an  Wasser  wird  nicht  direkt  bestimmt, 
sondern  aus  den  nach  dem  spezii^chen  Gewichte  gefundenen  Graden  Brix  entnommen. 

3.  Bestimmung  der  Asche  in  10  g.    4.  Bestimmung  des  direkten  Reduktionsvermögens 
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auf  Glykose  berechnet  in  0,25  g  (60  g  Syrup  zu  1  1  gelöst,  dann  50  ccni  auf  200  ccm 
gebracht  davon  25  ccm  zur  Fällung  verwendet).  5.  Bestimmung  des  Reduktionsver- 
mögens  nach  Behandlung  mit  Barytwasser,  auf  Glykose  berechnet.  50  ccm  der  Losung 
50 :  1000  werden  mit  100  ccm  kaltgesättigten  Barytwassers  versetzt,  auf  200  ccm  auf- 
gefüllt, durchgeschüttelt  und  zwei  Tage  lang  stehen  gelassen.  100  ccm  davon  werden 
mit  Natriumkarbonatlösung  gefällt,  auf  200  ccm  aufgefüllt  und  filtriert;  in  25  bezw. 
50  ccm  der  Lösung  wird  das  Reduktionsvermögen  festgestellt.  6.  Bestimmung  des 
Reduktion s Vermögens  nach  Inversion,  auf  Glykose  berechnet.  Da  die  Differenz  der 
bei  4  und  5  gefundenen  Prozente  Glykose  (=  Reduktionsverminderung  r)  nur  dem 
Einflüsse  des  Barytwassers  auf  die  Glykose  des  Stärkesyrups  entspricht  und  da  die 
Reduktionsverminderung  für  reine  Glykose  früher  zu  ll,7®/o  bestimmt  wurde,  so  ergibt 
sich  die  vorhandene  Glykose  D  aus   der  Reduktionsverminderung  r  nach  der  Fonnel 

D=  ^.     Die  bei   6   gefundene  Glykosemenge,   vermindert  um   die  nach  obiger 

11,1 

Formel  berechnete,  ergibt  mit  0,93  multipliziert  die  Menge  des  vorhandenen  Dextrins. 

Auch  für  festen  Starkezucker  ist  die  Methode  anwendbar.  A.  Scholl. 

Ludwig  Günther:  Methode  zur  Bestimmung  der  Beschaffenheit 
eines  Stärkesyrups.  (Zeitschr.  Spiritus-Ind.  1904,  27,  106.)  —  Zur  Bestimmung 
des  Verhältnisses  von  Dextrin  und  Zuckergehalt  im  Stärkesyrup  wird  vom  Verf.  das 
polarimetrische  Verfahren  angegeben,  welches  dazu  dienen  soU,  auf  eine  für  die  Praxis 
genügend  genaue  und  schnell  auszuführende  Weise  sofort  nach  der  Fertigstellung  des 
Sudes  festzustellen,  ob  der  Syrup  für  diesen  oder  jenen  Gebrauch  tauglich  ist  Der 
fertige  und  abgekühlte  Syrup  wird  sofort  polarisiert ;  die  abgelesene  Zahl  ist  eine  Ver- 
gleichszahl. Da  in  den  Syrupfabriken  mehr  oder  weniger  voneinander  abweichende 
Fabrikationsverfahren  üblich  sind,  so  lassen  sich  nicht  allgemein  gültige  VergleicLs- 
zahlen  angeben,  vielmehr  müssen  sie  für  jede  Fabrik  besonders  aufgestellt  werden. 
Mit  Hilfe  solcher  Vergleichszahlen  ist  man  dann  aber  imstande,  die  Beschaffenheit 
des  Fabrikats  und  die  Zugehörigkeit  zu  einer  bestimmten  Marke  zu  prüfen  und  so 
Gleichmäßigkeit  zu  erzielen.  G.  Sonntag. 

E.  Preuß:  Ist  eine  Bestimmung  des  Zuckergehalts  in  Stärke- 
syrupen  durch  Polarisation  möglich?  (Zeitschr.  Spiritus-Ind.  1904,  27, 
137.)  — Verf.  wendet  sich  gegen  das  von  Günther  (vergl.  das  vorstehende Refent) 
vorgeschlagene  Polarisations verfahren  zur  Ermittelung  des  Zuckergehalts  in  Stärke- 
syrupen,  nach  welchem  man,  selbst  wenn  man  für  jeden  Fabrikbetrieb  experimentell 
besondere  Tabellen  aufstelle,  nur  Werte  erhalte,  die  sich  mit  den  nach  der  Kupfer- 
methode in  kaum  längerer  Zeitdauer  gewonnenen  bezüglich  Genauigkeit  nicht  entfernt 
messen  können,  da,  wie  er  durch  Versuche  erläutert,  Zuckergehalt  und  Rechtsdrehung 
nicht  proportional  sind.  Außerdem  wird  das  Drehungsvermögen  von  Stärkezucker 
und  Dextrin  in  hohem  Maße  durch  das  Erhitzen  beeinflußt  Da  nun  der  Kochproieß 
nicht  immer  gleichmäßig  verläuft  und  unter  gleichen  Bedingungen  von  Druck  und 
Säuremenge  abhängig  von  der  Natur  der  zu  verarbeitenden  Stärke  ist,  so  daß  die 
Kochdauer  zuweilen  über  das  Doppelte  der  Zeit  verlängert  >vird,  so  würden  in  solchen 
Fällen  die  empirisch  nur  für  bestimmte  Bedingungen  aufgestellten  Tabellen  völlig  im 
Stich  lassen.  G.  Sonntag. 

H.  Ciaassen:     Die    Fortschritte    der    Rübenzucker-Fabrikation  in  den 
letzten  Jahren.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  385—389  u.  417—420.) 

A.  Stift:  Die  Fortschritte  der  Zucker-Indastrie  im  Jahre  1903.    (Osteir. 
Chem.-Ztg.  1904,  7,  151—157.) 

A.  Anlard:     Über   verschiedene   Raffinationsmethoden.     (Zeitschr.  Ver. 
Deutsch.  Zucker-Ind.  1904,  [NF]  41,  143—185.) 
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Patente. 

Carl  Steffen  in  Wien:  Preßverfahren  zur  Gewinnung  reiner  konzen- 
trierter Rflbenrohsäfte  und  wasserarmer,  zuckerhaltiger  Preßrückstftnde. 
DR.P.  149593  vom  15.  Februar  1901.  (Patentbl.  1904,  26,  856)  —  Frische  Rübenschnitte. 
Rfibenscheiben ,  Rübenhäksel  oder  dergl.  werden  mittels  auf  60^  oder  bis  zu  seinem  Siede- 
punkt erhitzten  Preßrohsaftes  oder  Rübenrohsaftes  auf  Temperaturen  von  60  bis  100^  (zweck- 
mftfiig  80  bis  85^)  erwArmt  und  nach  gänzlicher  oder  teilweiser  Abtrennung  des  zur  Erwärmung 
benuteten  Rohsaftes  oder  auch  mit  diesem  gemeinsam  einer  Saftgewinnung  durch  Abpressen 
in  bekannten  Preßvomchtungen  unterworfen.  Der  Preßrohsaft  wird  wieder  erhitzt,  worauf 
er  auf  neue  Mengen  zerkleinerter  Hüben  in  gleicher  Weise  und  zu  gleichem  Zwecke  einwirken 
kann,  bevor  er  der  bekannten  Verarbeitung  auf  Zucker  unterworfen  wird.  —  Es  kann  ferner 
eine  Zerkleinerung  der  erhitzten,  mehr  oder  weniger  vom  Wärmesaft  befreiten  Rübenschnitte 
u.  8.  w.  vor  dem  Auspressen  vorgenommen  und  darauf  die  zerkleinerte  Rübenmasse  wie  oben 
in  Preßsaft  und  PreßrQckstand  zerlegt  werden.  —  Es  kann  femer  eine  bestimmte  Menge  der 
zerkleinerten  Rüben  zwecks  plötzlicher  Anwärmung  auf  die  angestrebte  Temperatur  mit  so 
großen  Mengen  von  auf  60°  oder  bis  zum  Siedepunkt  (zweckmäßig  auf  97°)  erhitzten  Rflben- 
preßrohsfiften  bezw.  Rübenrohsäften  gemengt  werden,  daß  die  in  dem  Rohsaftrttbengemenge 
vorhandene  Gesamtwärme  ausreicht,  den  für  die  zerkleinerten  Rüben  angestrebten  Erhitzungs- 

grad  (zweckmäßig  80  bis  85°)  im  gesamten  Mischgut  als  Ausgleichstemperatur  zu  erzeugen, 
as  beschriebene  Verfahren  kann  auch  auf  kalt  hergestellten  Rübenbrei  angewendet  werden. 

Jales  Charles  Feraand  Laffenille  in  Cairo,  Egypten:  Verfahren  und  Apparat 
zar  Gewinnung  konzentrierten  Saftes  aus  getrockneten  Rübenschnitzeln 
oder  Schnitzeln  anderer  zuckerhaltiger  Pflanzen.    D.R.P.  147576   vom  2.  Juli 

1901.  (Patentbl.  1904,  25,  392.)  —  Die  Schnitzel  werden  in  einem  als  Extraktionsapparat 
dienenden,  mit  Wasser  gefüllten  Behälter,  welcher  im  Umlauf  des  Betriebes  zum  Teil  nereits 
Zocker  aufgenommen  hat,  derart  eingeführt,  daß  sie  zunächst  mit  den  zuckerreichsten  und 
dann  entsprechend  ihrer  Erschöpfung  und  dem  sich  hieraus  ergebenden  Auftrieb  der  Schnitzel 
mit  immer  zackerärmeren  Schichten  der  sich  zu  den  Schnitzeln  in  entgegengesetzter  Richtung 
bewegenden  Flüssigkeit,  in  der  Nähe  des  Flüssigkeitsspiegels  aber  mit  reinem  Wasser  in  Be- 
rühniDg  kommen. 

Graf  Botho  Schwerin  in  Wildenhoff  Ostpr.:  Verfahren  der  Extraktion  von 
Zucker  mittelst  Elektrizität.  D.R.P.  148971  vom  16.  April  1901;  Zusatz  zum  Patente 
124430  vom  27.  Oktober  1900.  (Patentbl.  1904,  25,  714.)  —  Durch  eine  Abänderung  des  im 
Patent  124430  geschützten  Verfahrens  gelingt  es,  den  Zucker  unmittelbar  in  völlig  eiweiß- 
freier Form  als  wasserhellen,  farblosen  Syrup  zu  erhalten,  der  ohne  weitere  Behandlung  der 
Krystallisation  unterzogen  werden  kann,  wobei  ein  reinweißes  Produkt  erhalten  wird.  Die  zu 
diesem  Resultat  führende  Verbesserung  besteht  darin,  daß  man  am  durchlässigen  negativen 
Pol  eine  Schicht  von  Kohle  verwendet,  welche  nur  schwach  zu  sein  braucht  und  sich  zwischen 
Brahtgaze  und  Material  befindet. 

Edmond  Lonmean  in  Piaines- Wilhelms  genannt  Curepipe,  Insel  Mauritius:  Verfahren 
und  Apparat  zur  Behandlung  von  Zuckersäften.  D.R.P.  148029  vom  31.  Oktober 
19(X).  (Patentbl.  1904,  25,  644.)  —  Das  Verfahren  bezweckt  die  Gewinnung  von  Zucker  durch 
Ausfrierenlassen  von  Zuckersäften.  Es  besteht  darin,  daß  man  das  Gefrieren  der  vorgerei- 
nigten  Zuckersäfte  mittelst  flüssiger  Luft  bewirkt.  Zur  Ausführung  dieses  Verfahrens  dient 
eine  Reihe  von  Behiutern,  welche  von  einem  mit  Löchern  versehenen  Schlangenrohr  und 
einem  äußeren  Mantel  umgeben  sind  und  miteinander  durch  Rohre  in  Verbindung  stehen,  die 
ihrerseits  mit  den  Schlangenrohren  verbunden  sind. 

Dr.  H.  Winter  in  Gharlottenburg :  Verfahren  zur  Herstellung  von  kolonial- 
zuckerähnlichen  Produkten   aus  Rübenzucker.    D.R.P.   147627  vom  28.  Februar 

1902.  (Patentbl.  1904.  25,  252 )  —  Dem  Rübenzucker  soll  ohne  Zuhilfenahme  von  Kolonial- 
ZQcker  oder  Kolonialmelasse  ein  ähnlicher  Ueschmack  und  Charakter  erteilt  werden,  wie  dem 
echten  Kolonial-  oder  Rohrzucker.  Zu  diesem  Zweck  werden  die  Zuckerkrystalle  mit  einer 
dfinnen  Syrupschicht  bedeckt,  welche  u.  a.  Invertzucker  oder  andere  Hexosen  allein  oder  zu- 
gleich die  in  bekannter  Weise  durch  Zersetzen  einer  Lösung  von  Invertzucker  oder  anderen 
Hexosen  durch  einmaliges  oder  mehrmaliges  Kochen  mit  Natronlauge,  Kalilauge  oder  Kalk 
bis  zur  schwach  alkalischen  bezw.  sauren  Reaktion  erhaltenen  Umsetzungsprodukte  enthält.  — 
Biese  Zuckerarten  können  allein  oder  zugleich  mit  den  genannten  Umsetzungsprodukten 
während  der  Verarbeitung  den  Rübenzuckerlösungen  zugesetzt  werden  oder  beide  Arten  von 
Stoffen  werden  in  letzteren  selbst  durch  teilweise  Invertierung  bezw.  Behandlung  mit  Natron- 
^Mge,  Kalilauge  oder  Kalk  erzeugt. 
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Dr.  Heinrich  Winter  in  Charlottenburg:  Verfahren  zur  Herstellung  von  ko- 
lo  niHlzuckerähnlichen  Produkten  aus  Rübenzucker.  D.R.P.  14^^380  vom  31. Ok- 
tober 1902;  Zusatz  zum  Patente  147  627  vom  28.  Februar  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  558.)  - 
Die  Erfindung  betrifft  eine  Verbesserung  des  Verfahrens  gemäß  Patent  147  627  und  besteht 
darin ,  daß  zur  Herstellung,  der  zersetzten  Lösung  von  Invertzucker  oder  anderen  Hexosen 
Ammoniak,  Ätzbaryt  oder  Atzstrontian  benutzt  wird.  A.  Oelker. 

Honig. 

Axenfeld:  Invertin  im  Honig:  und  im  Insektendarm.  (Centralbl. 
Physiolog.  1903,  17,  268 — 269.)  —  Die  durch  Dialysation  von  Honig,  bis  der  Zucker 
entfernt  ist,  erhaltene  Flüssigkeit  wirkt  schwach  auf  Stärke-  aber  sehr  kraftig  auf 
Rohrzucker  (bei  gewöhnlicher  Temperatur  schon  in  5  Minuten)  invertierend.  Die 
Quelle  des  Fermentes  befindet  sich  im  Darm  der  Biene  und  zwar  invertiert  der  Vor- 
derdarm am  stärksten,  weniger  stark  der  hintere  Teil.  Der  sog.  Honigmagen  ist  sehr 
wenig  wirksam.  Künstlicher  Honig  ist  frei  von  Ferment.  Verf.  fand,  daß  ein  Rohr- 
zucker invertierendes  Ferment  auch  in  anderen  Insekten  enthalten  und  weit  verbreitet 
ist.  Kräftig,  d.  h.  nach  5  Minuten  in  einer  1  *^/o-igen  Rohrzuckerlösung  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  zu  konstatieren,  wirken  die  Gredärme  der  Wespe,  der  Dipteren, 
auch  der  Musca  carnaria,  auch  vieler  Lepidopteren.  Eine  Ausnahme  macht  die  Seiden- 
wurmraupe. Die  auf  Fleisch  sich  entwickelnde  Made  der  Musca  carnaria  zeigt  keine 
Wirkung.  Auch  viele  Coleopteren  zeigen  die  Wirkung  auf  Rohrzucker.  Die  biolo- 
gische Bedeutung  der  pflanzlichen  Glykoside,  die  meist  Gifte  sind,  ist  wahrscheinlich 
die,  zum  Schutz  des  wertvollen  Zuckers  zu  dienen.  Grewisse  Insekten  bevorzugen  be- 
stimmte Pflanzen,  so  gedeiht  die  Seidenraupe  nur  auf  dem  Maulbeerbaum.  Der  Dann 
der  Seidenraupe  zerlegt  kräftig  Salicin,  das  Insekt  muß  sich,  um  sich  dem  Glykoside 
anzupassen,  nicht  nur  das  entsprechende  Ferment,  sondern  auch  die  Immunität  gegen 
das  Gift  erwerben.  Die  Auswürfe  der  Seidenraupe  sind  zuckerfrei,  das  Saligenin  wirkt 
auf  den  Organismus  nicht  störend.  Q.  Sonntag, 

6.  Marpmann:  Beiträge  zur  Prüfung  und  Beurteilung  des  Bienen- 
honigs.    (Pharm.  Ztg.  1903,  48,  1010.)—  Die  Anwendung  der  physikalisch-chemi- 
schen Methoden  für  die  Beurteilung  von  Honig  hat  die  in  sie   gesetzten  Hoffnungen 
nicht  erfüllt.     Durch  Bestimmung  der  Gefrierpunktserniedrigung  und  der  Leitfähigkeit 
ist  man  wohl  imstande,   zu  einer  Unterscheidung  des  reinen  Naturhonigs  von  einem 
Zuckerhonig  zu  gelangen;  beide  Methoden  versagen  aber,  sobald  man  mit  Gemengen 
ÄU  tun  hat.     Verf.  hat  seine  früheren  Untersuchungen   über   den  Gehalt   des  Honigs 
an  Eiweißstoffen   zur  Gewinnung   eines  Beurteilungsverfahrens    wieder    aufgenominen. 
Sie  haben  dazu  geführt^  in  dem  Nachweis  von  Enzymen  ein  neues  Moment  zu  schaffen. 
Er  nimmt  drei  verschiedene  Enzyme,  von  proteolytischer,  invertierender  und  alkohol- 
bildender Wirkung  im  frischen  Honig  an.     Die    eingehende   Untersuchung  derselben 
ist   noch   nicht   abgeschlossen.     Für   die  Beurteilung  des  Honigs  handelt  es  sich  nur 
um  ihren  Nachweis.     Die  Eiweißstoffe   lassen  sich  im  Honig  leicht  nachweisen.    Da 
sie  in  jedem  Honig  vorkommen  und  ihre  Mengen  in  ziemlich  engen  Grenzen  schwanken, 
so  ist  es  wohl  möglich,  aus  dem  quantitativen  Verhalten  einen  Schluß   auf  die  Rein- 
heit des  Honigs  zu  ziehen.     Die  Enzyme  sind  auch  in  jedem  Bienenhonig  vorhanden 
und  so  lange  nachzuweisen,  als  der  Honig  bei  Wärmegraden  unter  5ö^  behandelt  ist 
Die  einfache  Reaktion  auf  Enzyme  ergibt  daher  sofort,  ob  der  Honig  kalt  hergestellt 
ist.     Tritt  die  Reaktion    nicht   ein,    so   sind   d?e  Honigsorten   entweder   minderwertig, 
also  heiß  gepreßte  oder  ausgekochte  Naturhonige  oder  Gemenge  von  Honig  mit  Zucker- 
honig  oder   reiner  Zuckerhonig,    da    man    einen  Mischhonig  auf   kaltem  W^  nicht 
herstellt    und    im    großen    überhaupt    nicht   vorteilhaft   mischen   kann.     Die  Enzyme 
lassen  sich  durch  chemische  Reaktionen  leicht  als  Oxydasen  und  als  katalytische  Träger 
von   Reaktionen   nachweisen.     Verf.   benutzt    eine   Lösung    von    Paraphenylendianiin, 
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mischt  diese  mit  der  verdünnten  Honigprobe  und  setzt  tropfenweise  Wasserstoffsuper- 
oxj'd  zu.  Kd  färbt  sich  dann  der  reine  Schleuderhonig  blaugrau  bis  violett  bis  indigo- 
blau. Auch  mit  Guajaktinktur  tritt  eine  Blaufärbung  ein.  Manche  Honigproben 
enthalten  Spuren  von  Aldehyden,  die  sich  durch  Anilin sulfitlösungen  nachweisen 
hissen.  O,  Sonntag. 

H.  Ley:  Ein  Beitrag  zur  Honigfälschungsfrage.  (Pharm.  Ztg.  1904, 
48,  6(1 3 — 604.)  —  Verf.  betont,  daß  für  die  Beurteilung  von  Honig  eingehende 
Kenntnis  des  Imkereibetriebes,  insbesondere  der  Kunstfütterungen,  Zeit  und  Art  der 
Grewiniiung  des  Honigs  nötig  sei.  Die  Winterfütterung  der  Bienen  geschieht  häufig 
nicht  mit  Honig,  sondern  mit  Lösimgen  von  Rohrzucker,  Stärkezucker,  Melas.«e  und 
Invertzucker.  Es  erhebt  sich  die  Frage,  ob  das  Produkt,  welches  die  Bienen  nach 
künstlieher  Fütterung  geben,  als  Honig  anzusehen  ist,  oder  einfach  das  wiederausge- 
schiedene Futtermaterial  darstellt.  Ein  mit  Invertzucker  gefüttertes  Volk  lieferte  ein 
Erzeugnis,  das  sich  vom  Invertzucker  nicht  wesentlich  unterschied.  Für  die  chemische 
Untersuchung  ist  es  ferner  von  Wichtigkeit,  zu  wissen,  ob  der  Honig  ausgeschleudert 
oder  ausgepreßt  ist.  Über  die  bereite  früher  (Z.  1902,  5,  623)  mitgeteilte  Reaktion 
mit  Silbemitrat  zur  Unterscheidung  des  Naturhonigs  von  Kunsthonig  berichtet  Verf. 
nach  neuen  Versuchsergebnissen :  5  ccm  der  filtrierten  Honiglösung  1  -(-  2  werden 
in  einem  Reagensglase  mit  5  Tropfen  einer  Silberlösung  gemischt,  die  man  durch 
Fällen  einer  Liösung  von  10  g  Silbernitrat  in  100  ccm  Wasser  mit  20  ccm  lö^o-iger 
Natronlauge,  Losen  des  gesammelten  und  mit  400  ccm  Wasser  gewaschenen  Silber- 
oxyds in  10^/o-igem  Ammoniak  zum  Gewicht  von  115  g  erhält.  Das  Reagensglas 
wird  dann  mit  einem  Wattepfropfen  verschlossen  in  ein  siedendes  Wasserbad  gelegt; 
nach  5  Minuten  (unter  Lichtabschluß)  wird  es  herausgenommen  und  beobachtet.  Die 
Naturhonige  geben  ein  Gemisch  von  dunkler  Farbe,  das  nicht  durchsichtig,  aber 
fluoreszierend  ist,  letzteres  namentlich  bei  Heidehonigen.  Beim  Umschütteln  wird  das 
Geoiisch  braunrot,  durchsichtig,  an  der  Glaswandung  einen  braungrünlichen,  bezw. 
gelbgrünlichen  Schein  zurücklassend,  das  ein  besonders  bezeichnendes  Merkmal  der 
Reaktion  ist.  Kunsthonige,  Honigsurrogate  oder  deren  Gemische  mit  Naturhonigen 
erscheinen  nach  gleicher  Behandlung  undurchsichtig  braun  bis  schwarz,  besonders  aber 
entbehren  sie  des  gelbgrünlichen  Scheins.  54  Naturhonige  der  verschiedensten  Her- 
kunft und  aus  den  verschiedensten  Trachten  gaben  die  charakteristische  Reaktion. 
Bei  o  Proben  versagte  sie;  diese  Honige  besaßen  eine  schneeweiße  Farbe.  —  Bei 
27  Honigproben  trat  Braun-,  Violett-  oder  Schwarzfärbung  ein ;  hierunter  waren  mehrere, 
welche  zwar  als  Naturhonige  gekauft,  aber  schon  durch  ihren  Geschmack  und  ihre 
Konsistenz  als  gefälscht  betrachtet  werden  konnten.  Andere  ergaben  bei  der  chemi- 
schen Analyse  Fälschungen,  wie  Rohrzucker-  und  Dextrinzusatz.  Eine  Probe  war 
nach  Fütterung  eines  Volkes  mit  Invertzucker  durch  bald  darauf  erfolgtes  Ausschleudern 
gewonnen.  Versuche  mit  Zusatz  von  Kunstprodukt  (In vertzuckerlösung ,  auf  Honig- 
koDsistenz  eingedampft)  zu  Naturhonig  ergaben,  daß  ein  solcher  Zusatz  in  der  Höhe 
von  20  ^/o  beginnend  mit  Hilfe  der  Reaktion  erkannt  werden  kann.  Bei  Zusatz  von 
reinem  Rohr-  und  Traubenzucker  machten  sich  bereits  10  ^/o  bemerkbar.    G.  Sonntag^ 

Gewürze. 

James  W.  Gladhill:  Untersuchung  von  Handelspfeffersorten. 
(Amer.  Journ.  Phann.  1904,  76,  71 — 81.)  —  Verf.  hat  die  auf  dem  amerikanischen 
Markt  befindlichen  Pfeffersorten  —  9  schwarze  und  4  weiße  —  untersucht.  Die  Be- 
stimmungen geschahen  in  gebräuchlicher  Weise;  unter  öl  und  Harz  versteht  Verf. 
den  Rest,  welcher  nach  Abzug  des  Piperins  vom  Ätherextrakt  übrig  bleibt.  In  bezug 
auf  Qualität  stehen   die   Pfeffer   von  Singapore   und  Tellicherry   an    erster,    der  von 
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Acheen  an  letzter  Stelle.     Der  hohe  öl-  und  Harzgehalt  des  Bumatra-Pfeffers  ist  auf 
die  große  Menge  beigemengter  Schalen  zurückzuführen. 


Asche 

Ather-Extrakt 

Piperin 

öl  and  Harz 

Singaporo    ....    3,97  »/o 

9,41  "/o 

7,10  »/. 

2,23  »,0 

Tellicherry  ....    4,45  . 

8,01  . 

6,31  . 

1,69  . 

Aleppy  (Indien)    .     .    4,70  , 

9,55  , 

7,25. 

2,35  , 

a)  Schwarzer 

Lienbarg  (Japan)      .    3,85  , 

8,95  . 

6,27  . 

2.68  , 

Pfeffer 

Lampong  (Sumatra) .    5,27  , 

9,89  , 

7,58  , 

1,81  . 

Sumatra,  WestkOste    4,15  , 

9.25  . 

6,84  , 

2,44  . 

Acheen     r  Abart  A    5,38  , 
(HoU.  Ind.)  {     .       C    5.85  . 

9,79  . 

7,57  . 

2,23  . 

10,46  , 

10,00  . 

0.48  , 

f  Coriander     ....    0,90  , 

9,00  . 

7,45  . 

1,56  . 

b)  Weiler       Singapore    ....    1,10  , 

8,57  . 

7,04  . 

1,43  , 

Pfeffer       |  Penang 2,88  , 

7,01  , 

6,11  . 

0,93  . 

Geschftlter  weißer  Pf.    1,30  . 

7,16  . 

6,51  . 

0,6i  , 

c)  Pfeffer-    i 
9cbalen     j 

(Durchschnitt  von  8 1  o  ca 
Proben)             /  °'^  • 

6,54, 

0 

6,54. 

Sämtliche  untersuchten  Pfefferschalen  enthielten  kein  Piperin.  Es  finden  sich  aber 
Pfefferschalen  im  Handel,  denen  Bruchstücke  von  Pfefferkörnern  beigemengt  sind  und 
die  dann  1 — 2°/o  Piperin  enthalten;  der  Aschengehalt  dieser  sinkt  aber  nie  unter  7*/o. 
Je  mehr  Pfefferschalen  also  einem  Pfeffer  beigemischt  sind,  um  so  höher  wird  der 
Gehalt  an  öl  und  Harz  und  Asche,  um  so  geringer  derjenige  an  Piperio  sein.  — 
Verf.  verlangt  auf  Grund  seiner  Untersuchungen  bei  schwarzem  Pfeffer  einen  Höchst- 
gehalt von  6,5 ®/o,  bei  weißem  von  3®/o  Asche;  keine  einzige  Probe  erreichte  diese 
Höhe.  1  ®/o  ist  dabei  für  Sand  u.  s.  w.  in  Anrechnung  gebracht.  Der  Ätherextrakt 
soll  sich  bei  schwarzem  Pfeffer  zwischen  7,5  und  10*^/o,  bei  weißem  zwischen  6  und 
9  ^/o  bewegen.  Ein  guter  schwarzer  Pfeffer  soll  5,5 — 9  ®/o  Piperin  enthalten.  —  Von 
den  gebräuchlichsten  Fälschungsmitteln  wurden  Kokosnußschalen  untersucht ;  sie  zeigten 
einen  Gehalt  von  8^/o  Asche  und  0,42  ®/o  Ätherextrakt.  Sie  würden  also  den  Aschen- 
gehalt eines  Pfeffers  erhöhen,  die  anderen  Konstanten  dagegen  erniedrigen.  Die  haupt- 
sächlichste Verfälschung  des  Pfeffers  bildet  zur  Zeit  die  Beimengung  von  Pfeffer- 
schalen; diese  läßt  sich  unter  Zugrundelegung  vorstehender  Zahlen  feststellen. 

C.  A.  ycvfeld. 

A.  Wangerin:  Chemische  Untersuchung  des  langen  Pfeffers. 
(Pharm.  Ztg.  1903,  48,  453-  454.)—  Verf.  teilt  folgende  Analyse  von  langem  Pfeffer, 
Piper  longum,  mit: 


Gewichtsverlust  bei  100-105<> 

(=  Wasser) 10,50  «c 

Ätherisches  öl 0,90  , 

Piperidin 0,19  „ 

Piperin 6,20  , 

Eiweißsabstanz 8,81  „ 


Fett  (=  Ätherextrakt  minus  Piperin)  6,70  ** » 

Lösliche  Kohlenhydrate 4,19  » 

Stärke 38,80  . 

Hobsfaser 9,90  . 

Asche 7,15  » 

Stickstofffreie  Extraktstoffe  (Rest) .  6,66  , 


Die  Bestimmungen  wurden  im  allgemeinen  nach  den  „Vereinbarungen  zur  ein- 
heitlichen Untersuchung  und  Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln''  ausge- 
führt. Für  die  Piperin bestimmung  wurde  die  Methode  von  Johnstone  benutzt. 
Die  Asche  war  manganhaltig;  Hilger  und  Bauer  haben  Mangan  in  der  von  ihnen 
untersuchten  Asche  von  Piper  longum  nicht  nachweisen  können.  Das  durch  Destd- 
lation  mit  Wasserdämpfen  gewonnene  ätherische  Öl  hatte  ein  spez.  Grew.  von  0,8841 
bei  15^  während  Schimmel  0,861  angibt;  das  öl  ist  optisch  aktiv  und  dreht  die 
Ebene  des  polarisierten  Lichtes  nach  links.    Es  enthält  im  Mittel  85,2  ^/oC,  12,68^/0 
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H  und  2,l2®/o  O;  die  hohe  Siedetemperatur  (264—280®)  deutet  auf  die  Gegenwart 
von  Sesquiterpenen.  Das  Ol  zeigte  neutrale  Reaktion  und  reagierte  weder  mit  Bi- 
sulfit,  noch  gab  es  mit  Brenztraubensäure  und  /?-Naphtylamin  die  von  O.  Doebner 
(Ber,  Deutsch,  ehem.  Ges.  1894,  27,  2020)  angegebene,  sehr  empfindliche  Aldehyd- 
reaktion. Auch  die  qualitative  Probe  auf  Phenoläther  nach  dem  ZeiseTschen  Ver- 
fahren blieb  aus.  h,  BöUger. 

H.  Schlegel:  Vorprüfung  von  Pfeffer.  (Bericht  der  städtischen  Unter- 
suchungsanstalt Nürnberg  J903,  21.)  —  Zur  Prüfung  von  gemahlenem,  schwarzem 
Pfeffer  auf  Schalen  wird  dieser  durch  drei  Siebe  von  0,82,  0,62  und  0,38  mm 
Maschenweite  in  vier  Teile  zerlegt  Dabei  lassen  die  zwei  gröberen  Teile  in  vielen 
Fällen  schon  mit  dem  bloßen  Auge  erkennen,  ob  es  sich  um  eine  Beimengung  von 
Schalen  handelt,  denn  bei  reingemahlenem  Pfeffer  ist  den  gröberen  Schalenteilen  auch 
ioimer  eine  gewisse  Menge  von  gröberen  Kemteilchen  beigemengt,  während  bei  Zusatz 
von  Pfefferschalen  u.  dergl.  diese  Beimengung  gegenüber  den  Schalenteilen  sehr  zu- 
rücktritt 0.  Mai. 

Richard  Windisch:  Studien  über  den  Sandgehalt  des  Paprikas. 
(Zeitschr.  landw.  Versuchsw.  österr.  1904,  7,  19 — 33.)  —  Verf.,  welcher  öfter  Ge- 
l^nheit  hatte,  gemahlenen  Paprika  zu  untersuchen,  der  sich  bei  der  mikroskopischen 
Untersuchung  als  rein  erwies,  jedoch  in  wechselnden  Mengen  Saud  enthielt,  hat  in 
62  Proben  gemahlenem  Paprika,  teils  in  Kaufläden  entnommen,  teils  von  Paprika- 
mühlenbesitzern bezogen,  den  Aschen-  und  Sandgehalt  bestimmt  und  macht,  gestützt 
auf  seine  Untersuchungsergebnisse,  folgenden  Vorschlag:  „Ein  Gehalt  von  0,5  ®/o  Sand 
in  dem  Mahlprodukte  der  Paprikaschoten  kann  als  normaler  Sandgehalt  angenommen 
werden.  Ist  der  Sandgehalt  höher  wie  0,5  ®/o,  jedoch  geringer  als  1,50  ®/o,  würde  die 
Ware  als  unrein  (sandig)  anzusprechen  sein.  Bei  einem  höheren  Sandgehalte  wie 
1,5^0,  wäre  die  Ware  zu  beanstanden."  In  73,2  ^/o  der  untersuchten  Proben  war  der 
Sandgehalt  kleiner  wie  0,5  ®/o;  bei  19,6  ^/o  der  Proben  lag  derselbe  zwischen  0,5  und 
1,5  ®/o  und  nur  7,1  ®/o  der  Proben  hatte  einen  über  1,5  Vo  hinausgehenden  Sandgehalt 
Die  Farbe  der  Asche,  welche  bei  den  reinsten  und  besten  Sorten  nach  Vedrödi 
grünlichweiß,  sogar  lichtgrün  sein  soll,  unterschied  sich  nicht  auffällig  von  der  Farbe  der 
Asche  anderer  pflanzlicher  Stoffe.  Die  besseren  Sorten  Paprika  werden  so  hergestellt, 
daß  nur  das  Fruchtfleisch,  event.  dieses  mitsamt  dem  Samen  vermählen  wird.  Im 
Frachtfleische  fehlerloser,  reifer,  lufttrockner  Paprikaschoten  fand  Verf.  im  Mittel 
7,017  Vo  sandfreie  Asche,  das  Minimum  war  5,62,  das  Maximum  8,01%.  Die  Samen 
enthielten  im  Mittel  nur  3,93  ®/o  Asche.  Zwei  Paprikapulver,  welche  durch  Vermahlung 
von  vollkommen  reifen,  fehlerfreien  Schoten,  mit  Ausschluß  der  Samen  und  Stengel 
im  Laboratorium  hergestellt  wurden,  enthielten  6,75  und  6,58^0  sandfreie  Asche. 
Der  Aschengehalt  der  einzelnen  Teile  der  Paprikaschote  ist  verschieden.  Verf.  fand 
in  den  ganzen  Schoten  mit  den  Stengeln  in  Prozenten  nur  halb  so  viel  Asche  wie 
in  den  Stengeln;  der  Aschengehalt  der  Stengel  ist  rund  3-mal  größer  wie  der  der 
Samen.  Der  Aschengehalt  des  Fruchtfleisches  unil  der  inneren  Häutchen  ist  etwas 
geringer  wie  der  doppelte  Aschengehalt  des  Samens.  Je  nachdem  nun  die  verschie- 
denen Bestandteile  der  Schoten  in  verschiedenen  Verhältnissen  zusammen  vermählen 
werden,  entsteht  ein  Mahlprodukt  mit  schwankendem  Aschengehalte.  Es  wurde  auch 
der  Sandgehalt  der  einzelnen  Teile  von  3  reifen  Paprikaschoten  bestimmt  Anhängender 
Sand  und  Erde  wurden  zuvor  möglichst  entfernt  Die  ganzen  Schoten  samt  den 
Stengeln  (lufttrocken)  enthielten  im  Mittel  0,078^/o  Sand,  die  Stengel  allein  0,763  ^/o, 
die  Samen  allein  0,083  ®/o,  das  Fruchtfleisch  samt  den  inneren  Häutchen  0,069  ^,o 
Sand.  Jene  Paprikasorten,  zu  deren  Darstellung  die  Samen  und  das  Fruchtfleisch 
samt  den  Häutchen,  bezw.  nur  das  Fruchtfleisch  vermählen  wenlen,  müssen  daher 
weniger  Sand  enthalten  als  jene  Sorten  —  geringe  und  geringste  Qualität  des  Handels  — 
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bei  deren  Vermahlung  auch  die  Stengel  (Abfälle)  mitvermahlen   werden.     Je   besserer 
Borte  der  Paprika  ist,  desto  geringer  ist  der  Aachen-  und  Sandgehalt.       -H".  BöOger. 

Karl  Dieterich:  Fettes  Senf  öl.  (Helfenberger  Annalen  1903,  16,  128.)  — 
Das  bei  der  Herstellung  von  entöltem  Senfpulver  erhaltene  fette  öl  ist  im  rohen  Zu- 
stande ein  sehr  dunkles,  riechendes  Produkt  mit  der  Verseifungszahl  176,7 — 176,0. 
Bei  einem  Rein igungs versuch  wurde  ein  in  Geruch  und  Geschmack  an  Rüböl  erin- 
nerndes öl  erhalten,  das  eine  Verseifungszahl  von  175,8  —  176,2,  Jodzahl  102,2  bis 
102,5  und  Refraktion  von  69  Skalenteilen  bei  25®  besaß.  Die  Herstellung  besitzt 
wegen  der  mit  der  Reinigung  verbundenen  Kosten  keine  Bedeutung.  C.  Mai. 

A.  Tuillemin:  Senfölbe Stimmungen.   (Schweiz.  Wochenschr.  Chem.  Pharm. 
1904,  42,  141 — 145.)  —  Die  Methoden  zur  quantitativen  Bestimmung   des  Senföles 
im    Senfsamen    beruhen    entweder   auf   einer   Bestimmung   des    Stickstoffes   oder  des 
Schwefels  im  Senf  öle.     Zu  den   ersteren  Verfahren  (Bestimmung  des  Stickstoffes  etc.) 
gehört  das  von  M.  Passon  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1896,  422)  und  das  von  G.  Jögersen 
(Chem.    Centrbl.    1898,  II,  927).     Verfahren,    bei   denen   der  Senfölgehalt   aus  dem 
Schwefelgehalte  berechnet  wird,  sind  angegeben  von  Förster  (Landw.  Vers.-Stat.  1888, 
85,  209),  von  Dirks  (Landw.  Vers.-Stat.  1883,  28,  179),    von  Schlicht  (Zeitschr. 
analvt.  Chem.  1891,  30,  661),  von  Grützner  (Arch.  Pharm.  1899,  237,  185),  von 
Gadamer  (Arch.  Pharm.  1899,  237,  372)  und  von  K.  Dieterich  (Z.  1901,  4,  38U 
Verf.  empfiehlt  die  Methoden  von  Gadamer  und  Dieterich,  besonders  letztere  in 
der  von  ihm  modifizierten  Form:    5,0  g  Senfsamen  werden  feinst   zerrieben  in  einen 
200  ccm  fassenden  Rundkolben  gebracht,  mit  100  ccm  Wasser  von  25 — 30®  versetzt 
und  unter  häufigem  Umschütteln  gut  verschlossen  eine  Stunde  lang   stehen   gelassen. 
Dann  setzt  man  20  ccm  Alkohol  hinzu,    verbindet  mit  einem  Liebig'schen  Kühler, 
legt  einen  200  ccm   fassenden  Erlen meye raschen   Kolben  mit  30  ccm  Ammoniak 
und  10  ccm  Alkohol  vor  und  destilliert,  indem  man  das  Kühlrohr  in  die  Flüssigkeit 
eintauchen  läßt,  ungefähr  die  Hälfte  über.    Den  als  Vorlage  dienenden  Erlen mey er- 
Kolben hat  man  mit  einem  zweiten  Kolben  mit  Ammoniak   und  Alkohol  verbunden, 
sodaß  jegliche  Verluste  ausgeschlossen  sind.   Den  Kühler  spült  man  mit  etwas  Wasser 
nach  und  versetzt  das  Destillat  mit  3 — 4  ccm  Silbernitratlosung  (1  :  10),   erwärmt  es 
auf  dem  Wasserbade,   bis  sich  das  zusammengeballte  Schwefelsilber  gut  abgesetzt  hat 
und  die  Flüssigkeit  vollständig  wasserklar  geworden  ist.    Der  Niederschlag  wird  durch 
Filtrieren  der  heißen  Flüssigkeit  auf  einem  chemisch  reinen  Filter  gesammelt»  Kolben 
und  Niederschlag  mit   wenig  heißem  Wasser,  Alkohol  imd  Äther  ausgewaschen  und 
bei  80^  C  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet.    Das  so  erhaltene  Schwefelsilber  gibt 
mit  8,602  multipliziert,  den  Prozentgehalt  an  Senföl  in  dem  untersuchten  Samen.  — 
Der  Gehalt  an  Senföl   bei  Brassica   nigra  schwankte  zwischen   0,825    und   1,191  ^{O. 
Während  das  deutsche  Arzneibuch  einen  Minimalgehalt  von  0,55  ^/o  Senföl  verlangt^ 
fordert  Dieter  ich  einen  solchen  von  0,7,  Verf.  verlangt  0,8^0.    Für  die  Bestimmung 
des   Senf  Öles   in    Senf  papieren   gibt  Verf.  folgende  Methode  an:    100  qcm  Senfpapier 
werden  zerschnitten,   in  einen  300  ccm  fassenden  Rundkolben  gebracht,   mit  50  ccm 
lauem  Wasser  (25 — 30®  C)  Übergossen  und  gut  verschlossen  ^/2  Stunde  stehen  gelassen. 
Dann  setzt  man  20  ccm  Alkohol  hinzu,   verbindet  mit  einem  Liebig'schen  Kühler, 
legt  einen  200  ccm  fassenden  Erlen  mey  er- Kolben  mit  30  ccm  Ammoniak  und  10  ccm 
Alkohol  vor  und  destilliert,   indem  man  das  Kühlrohr  in   die  Flüssigkeit  eintauchen 
läßt,    ungefähr  die  Hälfte  über.     Den  als  Vorlage  dienenden  Erlen meyer-Kolben 
verbindet  man    mit   einem   zweiten  Kolben    mit  Ammoniak  und  Alkohol,   sodaß  jeg- 
liche Verluste  ausgeschlossen  sind.    Sollte  während  der  Destillation  ein  starkes  Schäumen 
auftreten,    setzt  man  der  Flüssigkeit  im  Kolben  noch  10 — 15  ccm  Alkohol  zu.    Den 
Kühler  spült  man  nach  der  Destillation  mit  etwas  W^asser  nach,  versetzt  das  Destillat 
mit  3 — 4  ccm  Silbernitratlösung  (1 :  10)  und  verfährt  ganz  wie  oben.    Das  schließlich 
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•erhaltene  Schwefelsilber  gibt,  mit  0,4301  multipliziert,  den  Senfölgehalt  in  den  100  qcm 
•Senfpapier  an.  H.  Böitger. 

Albert  E.  Leach:  Über  Vanille-Extrakt.  (State  Board  of  Health  of 
Massachusetts,  34.  Jahresber.  1903,  480 — 481.)  —  Die  meisten  Vanille-Extrakte  des 
Handels  sind  nachgemacht;  statt  Präparate  aus  der  Vanille- Bohne  stellen  sie  meist 
alkoholische  Lösungen  von  künstlichem  Vanillin  oder  Kumarin  vor.  Echter  Vanille- 
Extrakt  gibt  nach  dem  Verdunsten  des  Alkohols  und  Wiederauffüllen  mit  Wasser 
beim  Ansäuern  mit  Essigsäure  einen  rotbraunen,  aus  Harz  bestehenden  Niederschlag, 
im  Filtrat  entsteht  mit  Bleiacetat  eine  starke  Fällung;  diese  Erscheinungen  treten  bei 
den  nachgemachten  Extrakten  nicht  auf.  Zur  Unterscheidung  von  Kumarin  und 
Vanillin  setzt  man  zur  wässerigen  Lösung  einen  oder  zwei  Tropfen  Eisenchloridlösung: 
Vanillin  gibt  dabei  Grünfärbung,  Kumarin  bleibt  farblos.  Mit  Jod-Jodkalium  bildet 
Kumarin  in  wässeriger  Lösung,  im  Gegensatz  zum  Vanillin,  einen  flockigen  erst  braunen, 
nach  dem  Schütteln  dunkelgrünen  Niederschlag.  —  Aus  ätherischer  Lösung  krystalli- 
4siert  Vanillin  in  langen,  dünnen  Nadeln,  die  oft  sternförmig  angeordnet  sind,  während 
Kumarin  hierbei  kürzere  und  dickere  Krystallformen  liefert.  C.  A,  Heufeld. 

A-  Noulin:  Bestimmung  des  Vanillins  in  der  Vanille.  (Bull.  Soc. 
Chim.  Paris  1903,  [3J,  29,  278—280.)  —  Die  Methode  des  Verf.'s  gründet  sich  auf 
die  Überführung  des  Vanillins  in  Methylpikrat  und  dessen  kolori metrische  Bestimmung. 
Die  zu  untersuchende  Vanille  (3 — 6  g)  wird  mit  Äther  erschöpft,  die  eingeengte  Lösung 
mit  Tierkohle  entfärbt  und  das  Filtrat  zur  Trockne  verdampft.  Der  Rückstand  wird 
darauf  bei  mäßiger  Wärme  in  20  ccm  eines  Gemisches  von  10  ccm  Schwefelsäure 
und  100  ccm  Essigsäure  gelöst,  etwas  Salpeter  hinzugefügt  und  die  Mischung  während 
1  Stunde  auf  dem  Wasserbade  bei  60 — 70^  erhitzt.  Nach  zwölfstündigem  Stehen- 
lassen wird  mit  Wasser  verdünnt,  filtriert  und  das  Filtrat  auf  100  ccm  gebracht. 
Durch  Vergleich  der  gelben  Flüssigkeit  mit  Lösungen  von  bekanntem  Vanillingehalt, 
die  in  gleicher  Weise  hergestellt  sind,  ist  der  Gehalt  der  Probe  an  Vanillin  zu  er- 
mitteln. Die  Methode  gab  mit  der  gewichtsanalytischen  fast  immer  übereinstimmende 
Resultate.  A,  Hebebrand, 

S.  Mokrshezky:  Safran  in  der  Krim.    (Farmaz.  Journ.  1903,  42,  1485.) 

—  In  der  Krim  wachsen  zwei  Sorten  Safran,  der  angebaute  Crocus  sativus  L. /?. 
Palassi  M.  B.  und  der  wild  wachsende  Crocus  speciosus  M.  B.  Nach  Schmal- 
hausen ist  letzterer  eine  Abart  des  ersteren.  Nach  P.  J.  Jegorow  sind  beide 
identisch.  Daß  der  kultivierte  Safran  größere  Blüten  und  größere  Blütenstempel  hat, 
erklart  er  dadurch,  daß  die  Blüten  desselben  abgepflückt  werden  und  die  Knolle  da- 
durch weniger  an  Kraft  verliert,  als  diejenige  des  wilden  Safrans,  der  die  Blüten  behält 
und  im  folgenden  Jahr  die  Samenkapsel  ernähren  muß.  Nach  J.  A.  Stebut  kann 
Safran  mit  Erfolg  gebaut  werden  in  den  Gegenden,  wo  der  Frost  nicht  vor  dem 
November  eintritt  und  im  März  die  Erde  schon  auftaut.     Die  Kälte  im  Winter  darf 

—  10°  nicht  übersteigen,  der  Sommer  muß  trocken  sein  und  die  mittlere  Temperatur 
des  Septembers  nicht  unter  11°  R  sinken.  Alle  diese  Bedingungen  sind  in  der  Krim 
erfüllt.  Nach  E.  L.  Kamenetzki  gewinnt  man  in  der  Umgegend  von  Derbent 
von  einer  Dessjatinc  (1,092  ha)  im  ersten  Jahr  2,46  kg  getrockneten  Safran  (Blüten- 
stempel), im  zweiten  Jahr  8,2  kg,  im  dritten  22,14  kg,  im  vierten  13,12  kg.  Im  fünften 
Jahr  müssen  die  Zwiebeln,  die  sich  nun  um  das  Dreifache  vermehrt  haben,  umgepflanzt 
werden.  Nach  Prof.  W.  A.  Tichomirow  steht  der  Krim  sehe  Safran  den  besten 
Sorten  käuflichen  Safrans  in  nichts  nach.  A.  Bammul. 

A.  liujard:  Macilin.    (Bericht  des  städtischen  Laboratoriums  Stuttgart  1903.) 

—  Ein  so  bezeichnetes  Ersatzmittel  für  Macis  war  gelb  gefärbtes  Weizenmehl,  ge- 
tränkt mit  einem  ätherischen  öl,  wahrscheinlich  Macisöl ;  von  den  Elementen  des  Macis 
war  keine  Spiu*  vorhanden.  C.  Afai, 
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Karl  Dieterich :  Bestimmung  von  Zimtaldehyd.  (Helfenberger  Annalen 
1903,  16,  191 — 192.)  —  In  je  einer  Probe  Ceylon-  und  Kassiazimt,  sowie  in  rohem 
Kassiazimtol  wurde  der  Aldehyd  nach  J.  Hanns  (Z.  1903,  6,  817)  bestimmt  und  dabei 
in  den  Rinden  2,006—2,037  bezw.  1,711—1,736  und  in  dem  Öl  85,1— 86,050> 
Aldehyd  gefunden.  Das  Verfahren  hat  sich  als  sehr  brauchbar  und  gut  überein- 
stimmende Zahlen  liefernd  erwiesen.  C.  Mai. 

Patente. 

E.  Fro^er-Delapier re  in  Conrbev oie,  Seine,  Frankr. :  Verfahren  znr  Darstellung 
Yon  Vanillin  nnd  analogen,  eine  freie  Phenolgrnppe  enthaltenden  aroma- 
tischen Aldehyden.  D.R.P.  150981  vom  26  Februar  1902.  (Patentbl.  1904.  25,  862.)  - 
Solche  Phenole  oder  deren  Substitutionsprodukte,  welche  eine  Allvl-  oder  Propenylseitenkette 
enthalten,  werden  in  Gegenwart  von  Terpenen ,  Sesquiterpenen  oder  dergl.  mit  Sauerstoff  be- 
bandelt.   Man  erhalt  so  z.  B.  aus  Eugenol  oder  Isoeugenol  in  glatter  Weise  Vanillin. 

A.  Oelker. 

Lnft 

Armand  Gautier:  Neue  Prüfung  der  Einwände  A.  Leduc's  bezüg- 
lich der  in  der  Luft  enthaltenen  Menge  Wasserstoff.  (Compt.  rend.  1903,. 
136,  21—22.)  —  Der  Verf.  wiederholt  den  schon  früher  (Z.  1904,  7,  378)  von  ihm 
gegen  die  Arbeit  von  A.  Leduc  (Z.  1904,  7,  378,  379)  erhobenen  Einwand,  daß  dieser 
Forscher  bei  der  Berechnung  des  Sauerstoffgehaltes  der  Luft  aus  dem  spezifischen 
Gewicht  ihrer  Bestandteile  mit  demselben  Zeichen  zwei  verschiedene  Dichten,  die 
des  reinen  und  des  unreinen  Stickstoffs,  in  seine  Gleichungen  eingesetzt  habe.  Das 
Überleiten  von  Luft  über  eine  10  cm  lange  glühende  Schicht  von  Kupferoxyd  ge- 
nügt nicht,  den  Stickstoff  zu  reinigen,  da  nach  früheren  Untersuchungen  des  Verf.'s 
selbst  bei  Verwendung  einer  30  cm  langen  Schicht  lebhaft  glühenden  Kupferoxyds 
bemerkenswerte  Mengen  Wasserstoff  und  Methan  infolge  der  starken  Verdünnung  der 
Verbrennung  entgehen.  Der  von  Leduc  dargestellte  atmosphärische  Stickstoff  mui^ 
demnach  einen  großen  Teil  der  brennbaren  Gase  der  Luft  enthalten  haben,  wodurch 
die  wahre  Dichte  herabgedrückt  wurde.  Des  weiteren  ist  die  Behauptung  Leduc'sy 
daß  Kupfer,  über  welches  bei  Rotglut  mehrere  Liter  Luft  geleitet  worden  sind,  wäg- 
bare Mengen  Stickstoff  einschließe,  nach  Ansicht  des  Verf. 's  noch  unbewiesen. 

A,  Hcbebrand. 

Charles  M.  liclli:  Die  Veränderungen  der  Luft  in  den  Doppel- 
böden der  Schiffe.  (Resum^s  des  Communications  lues  au  VI®  Congr^s  d'Hygiene 
et  de  Demographie  a  Bruxelles,  2. — 8.  September  1903.  Venedig  1903.  S.  7—9.) 
—  Beim  Betreten  der  gewöhnlich  lange  Zeit  dicht  verschlossenen  Räume  zwischen 
den  Wänden  von  Schiffen  mit  doppeltem  Rumpf,  kommen  oft  Ohnmachtsanfälle  vor. 
Verf.  weist  nach,  daß  die  Luft  in  solchen  Räumen  sehr  arm  an  Sauerstoff  ist 
(8,5— 3,4  7o)  und  0,2— 1,4  ^'o  Kohlensäure  enthält.  Kohlenoxyd  war  nicht  vorhanden. 
Der  Sauerstoff  wird  wie  Verf.  experimentell  feststellte,  von  dem  aus  Leinöl  und  Mennige 

bestehenden  Firnis»  verzehrt  mit  dem  die  Wände  dieser  Räume  gestrichen  werden. 

A,  iipieekervumn. 

B.  Swaab:  Der  Apparat  von  Haidane:  Eine  neue  Methode  zur 
Bestimmung  des  Kohlensäuregehalts  der  Luft.  (Chem.  W^eekblad  h 
177—182,  189  —  192;  Chem.  Centralbl.  1904,  I,  745— 746.)  —  Der  Verf.  empfiehlt 
den  Apparat  von  Haidane  (Jouni.  of  Hyg.  1901,  No.  2)  zur  Bestimmung  der  Kohlen- 
säure auf  Grund  von  ihm  angestellter  sorgfältiger  Versuche.  Der  in  einem  Kasten 
aufgestellte  Apparat  (Fig.  6)  behtteht  aus  folgenden  Teilen :  A  ist  eine  in  einem  Wasser- 
bade \y  befindliche  Gasbürette,  die  aus  einem  weiten  ungraduierten  und  einem  engen^ 
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in  100  gleiche  Teile  geteilten,  graduierten  Teile  besieht,  welcher  letztere  genau  ^/loo 
<ies  Gresamt^olumens  der  Bürette  ausmacht;  sie  kann  mittels  des  Hahnes  E  sowohl 
mit  der  Außenluft,  wie  auch  mit  dem  Rohre  M  und  der  mit  10^/o-iger  Alkalilauge 
gefüllten  Absorptionspipette  D  in  Verbindung  gebracht  werden.  Der  graduierte  Teil 
der  Röhre  A  ist  durch  Kautschukschlauch  mit  dem  Quecksilberreservoir  R  verbunden, 
welches  mit  Hilfe  der  Klemme  S  auf-  und  niedergelassen  werden  kann.  B  ist  eine 
Kon  troll  bürette,  welche  durch  den  Hahn  K 
einerseits  mit  der  Außenluft,  andererseits  mit 
dem  Rohr  N  verbunden  werden  kann.  Letz- 
teres steht  in  Verbindung  mit  der  Absorp- 
tionspipette D,  me  auch  durch  den  Schlauch 
U  mit  dem  mit  Lauge  gefüllten  Reservoir  L. 
Der  Schlauch  F  dient  dazu,  durch  das  Wasser- 
bad W  Luft  zu  blasen  und  so  eine  gleich- 
mäßige Temperatur  des  Wassers  herbeizu- 
führen. —  Zur  Ausführung  der  Bestimmung 
werden  M  und  N  mit  der  Außenluft  verbun- 
den und  A  durch  Heben  und  Senken  des 
Reservoirs  R  mit  der  zu  untersuchenden  Luft 
gefüllt;  danach  wird  A  mit  M  und  B  mit  N 
in  Verbindung  gebracht,  das  Reservoir  L  so 
befestigt)  daß  die  Lauge  in  N  bis  zur  Marke  q 
reicht,  und  in  gleicher  Weise  das  Reservoir  R 
direkt  eingestellt,  daß  die  Flüssigkeit  in  M 
bis  zur  Marke  p  reicht  Man  liest  nun  den 
Stand  des  Quecksilbers  in  der  Bürette  A  ab, 
bringt  durch  mehrmaliges  Auf-  und  Niederlassen  des  Reservoirs  R  die  in  A  befind- 
liche Luft  in  Berührung  mit  der  Lauge  und  das  Flüssigkeitsniveau  in  M  und  N  wieder 
auf  seinen  vorigen  Stand  (p  und  q)  zurück  und  liest  den  Stand  des  Quecksilbers  in 
A  von  neuem  ab;  die  Differenz  gibt  an,  wieviel  Volumteile  Kohlensäure  in  10000 
Volumteilen  Luft  enthalten  sind.  —  Der  Apparat  ist  von  der  Firma  G.  B.  Salm 
ia  Amsterdam  zu  beziehen.  A.  Hebebrand, 

Kaasch:  Verfahren  und  Apparate  zur  Desinfektion  von  Luft.    (Centrbl. 
Bakteriol.  I.  Abt.  1903,  88,  Ref.  257—^272.)  —  Sammekeferat. 

K.  W.  Jarisch:  Über  die  Kollektivhaftbarkeit  im  englischen  Luftrecht. 
(Zeitschr.  angew.  Ghem.  1903,  16,  1025-1030.) 

K.  W.  Jarisch:    Zur  Auslegung  des  §  25  der  Gewerbeordnung.    (Zeitschr. 
angew.  Ghem.  1904,  17,  66—78.) 


Fig.  6. 


Gesetze,  Gesetz  -  Entwftrfe ,  Yerordnangen  u.  s.  w., 

Gerichts  -  Entscheidungen. 

Zacker»  Zuckerwaren  und  künstliche  Süfistoffe« 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechang  betreffend  Abgabe  von  Süßstoff. 
Urteil  des  Reichsgerichts  III.  Strafsenat,  Yom  1 1.  Jali  1904.    (Nach  einer  vorliegenden  Abschrift.) 

Das  Urteil  des  Königlich  Preußischen  Landgerichtes  zu  H.  vom  13.  Januar  1904  wird 
nebst  den  demselben  zo  Grunde  liegenden  Feststellungen  aufgehoben,  die  Sache  wird  zur 
anderweiten  Verhandlung  und  Entscheidung  an  die  Vorinstanz  zurückgewiesen. 

Gründe.  Nach  dem  erwiesenen  Sachverhalt  hat  der  Angeklagte,  Apothekenbesitzer 
inW.  in  den  Monaten  Mai,  Juli,  August  und  September  1903  an  verschiedenen  Tagen  an  die 
Brauer  F.  und  K.,  welche  sich  nicht  im  Besitze  eines  Süßstoffbezugsscheines  und  vorschriftsmäßig 
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ausgestellten  Bestellzettels  oder  einer  schriftlichen  Anweisung  eines  Arztes,  Zahnarztes  oder 
Tierarztes  befanden,  Süßstofftäfelchen  von  110-facher  Süßkraft  in  Fabrikpackung  (GlasrGhrchen) 
mit  je  '^5  Stück  mit  zusammen  nicht  über  0,4  g  Gehalt  an  reinem  Süßstoff  jedesmal  in  größerer 
Zahl  bis  zu  50  bezw.  100  Röhrchen  vei  kauft.  —  Entgegen  dem  Beschlüsse  über  die  Eröffnung 
des  Hauptverfahrens,  welcher  in  diesem  Verhalten  des  Angeklagten  einen  Verstoß  gegen  die 
§§  2  c  und  7  des  Reicfasgesetzes  vom  7.  Juli  1902  und  den  §  10  der  von  dem  Bundesrat  za 
diesem  Gesetze  erlassenen  Ausführungsbestimmungen  vom  5.  März  1903  erblickt,  hat  der 
Vorderrichter  auf  Freisprechung  erkannt  und  dieselbe  im  wesentlichen  darauf  gestützt,  daß 
der  den  Apotheken  im  §  10  Absatz  3  dieser  Ausführungsbestimmungen  auch  ohne  ärztliche 
Anweisung  freigegebene  Verkauf  von  Süßstofftäf eichen  in  der  dort  vorgesehenen  Verpackung 
und  Einschränkung  bezüglich  des  Maximalgehaltes  an  Süßkraft  bezw.  reinen  Süßstoff  hinsichtlich 
der  Zahl  der  Glasröhreben  in  dem  Einzelfalle  an  keine  Beschränkung  habe  geknüpft 
werden  sollen.  Die  sich  hiergegen  richtende  Revision  der  Staatsanwaltschaft  hat  für  begründet 
erachtet  werden  müssen.  Nach  dem  in  Betracht  konunenden  §  5  des  Süßstoffgesetzes  dürfen 
die  Apotheken  Süßstoff  außer  an  Personen,  welche  im  Besitz  der  im  §  4  vorgesehenen 
Erlaubnis  sind,  nur  unter  den  vom  Bundesrat  festzustellenden  Bedingungen  abgeben.  In 
Ausführung  dieser  Gesetzesvorschrift  bestimmt  der  §  10  der  Verordnung  des  Bundesrats,  daß 
dieser  Verkauf  statthaft  ist, 

1.  gegen  Vorlegung  des  Bezugsscheines  und  Bestellzettels  ohne  jede  Einschränkung 
bezüglich  Süßkraft,  Menge  und  Art  der  Verpackung. 

2.  Gegen  schriftliche  ärztliche  Anweisung  gleichfalls  ohne  Einschränkung  der  Süßkraft 
und  Art  der  Verpackung ,  aber  nur  im  Höchstbetrage  von  50  g  gegen  eine 
ärztliche  Anweisung. 

Im  unmittelbaren  Anschlüsse  hieran  wird  im  dritten  Absätze  des  §  10  gesagt: 

„Süßstofftäf eichen  von  höchstens  llOfacber  Süßkraft  in  Fabrik- 
packung (Glasröhrchen)  von  nicht  mehr  als  25  Stück  mit  zusammen  nicht 
über  0,4  g  Gehalt  an  reinem  Süßstoff  dürfen  auch  ohne  ärztliche  Anweisung 
abgegeben  werden." 

Gegenüber  dem  festgestellten  Sachverhalt  hängt  die  Entscheidung  von  der  Auslegung 
dieser  letztgenannten  Ausführungsbestimmung  ab. 

Das  Ueichsgesetz  vom  7.  Juli  1902  geht,  wie  die  Motive  mit  völliger  Bestimmtheit 
erkennen  lassen,  davon  aus,  daß,  um  die  Zuckerindustrie  in  dem  Wettbewerbe  mit  den  künstlichen 
Süßstoffen  existenzfähig  zu  erhalten ,  die  letzteren  dem  Rübenzucker  ähnlich  zu  besteuern 
sind,  daß  andererseits  von  dem  Standpunkte  der  Nahrungsmittelpolizei  eine  Beschränkung  des 
Verkehrs  mit  Süßstoffen  geboten  ist,  weil  den  künstlichen  Süßstoffen  jeder  Nährwert  abgeht 
und  deshalb  Nahrungs-  und  Genußmittel,  bei  deren  Herstellung  dieselben  Verwendung  finden, 
bezüglich  der  Nährkraft  gegenüber  den  durch  Rübenzucker  versüßten  minderwertig  sind, 
weshalb  ein  Schutz  des  Abnehmers  gegen  Täuschung  über  die  zur  Verwendung  gekommenen 
Stoffe  geboten  erscheint. 

Diese  aus  dem  Gesetz  sich  ergebende  Tendenz,  die  Fabrikation  und  den  Verkehr  mit 
Süßstoffen  auf  das  äußerste  zu  beschränken,  würde  nicht  nur  nicht  erreicht,  der  Zweck  des 
Gesetzes  vielmehr  wesentlich  beeinträchtigt  werden,  wenn  die  dem  Absatz  3  des  §  10  der 
Ausführungsbestimmungen  des  Bundesrats  von  dem  Vorderrichter  gegebene  Auslegung  fHn 
zutreffend  erachtet  werden  müsste.  —  Zu  dieser  Auslegung  nötigt  aber  der  Wortlaut  des 
Absatz  3  nicht,  derselbe  zwingt  nicht  zu  der  Annahme,  daß  der  Verkauf  von  Süßstofftäfelchen 
in  den  Apotheken  quantitativ  schrankenlos  hat  freigegeben  werden  sollen.  —  Auf  die 
grammatikalische  Konstruktion,  welche  in  der  heutigen  Hauptverhandlung  zur  Unterstützaug 
der  Ansicht  des  Vorderrichters  verwendet  worden  ist,  kann  hierbei  gegenüber  der  klar  zum 
Ausdruck  gebrachten  Absicht  des  Gesetzgebers  ein  entscheidendes  Gewicht  nicht  gelegt  werden. 
Ebensowenig  läßt  sich  der  §  11  Absatz  1  der  Ausführungsbestimmungen  für  die  erstrichterliche 
Auffassung  verwerten.  Die  Verschiedenartigkeit  der  bezüglich  des  Verkaufes  von  Süßstoff  in 
den  Apotheken,  je  nachdem  dieselbe  auf  Bestellzettel  erfolgt  oder  nicht,  und  des  Verbrauchs 
des  Süßstoffes  im  Apothekenbetrieb  vorgesehene  Kontrolle  wird  eher  dafür  sprechen,  daß  in 
den  Fällen  des  letzten  Satzes  des  ersten  Absatzes  eine  nur  summarische  Kontrolle  um  deswillen 
für  ausreichend  erachtet  worden  ist,  weil  davon  ausgegangen  wird,  daß  es  sich  hier  im  Gegen- 
satze zu  der  Verabf  olgung  von  Süßstoffmengen  auf  Bestellzettel  regelmäßig  nur  um  gering- 
fügige Quantitäten  im  Einzelfalle  handeln  kann.  Richtig  ist,  daß  eine  Umgehung  des  Gesetzes 
auch  dann  nicht  völlig  ausgeschlossen  erscheint,  wenn  der  im  §  10  Absatz  3  der  Ausführungs- 
bestimmungen  zugelassene  Verkauf  von  Süßstofftäf  eichen  in  jedem  einzelnen  Falle  auf  ein 
Glasröhrchen  beschränkt  bleibt,  immerhin  wird  aber  unter  Zugrundelegung  der  Erfahrungen 
des  täglichen  Lebens  alsdann  die  Tendenz  des  Gesetzes  weniger  gefährdet,  als  wenn  nach 
der  Auffassung  des  Instanzgerichts  der  Verkauf  von  Süßstofftäfelchen  in  Glasröhrchen  bezüglich 
der  Zahl  an  keine  Schranke  gebunden  ist. 

Entscheidend  ist  deshalb  für  die   hier  zu  erörternde  Frage  die  Auslegimg  des  Gesetzes 
nach  der  ihm  innewohnenden  Tendenz.    Davon   ausgehend,   daß   aus   den  bereits  erörterten 
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Gründen  der  Verkauf  und  das  Feilhalten  von  Süßstoff  auf  das  unbedingt  gebotene  Maß  hat 
beschränkt  bleiben  sollen,  stellt  der  Absatz  1  des  §  10  als  Regel  hin,  daß  die  Apotheken 
Süßstoff  entnreder  gegen  Vorlegung  des  amtlichen  Bezugscheines  (|  7)  und  vorschriftsmäßig 
ausgestellte  Bestellzettel  (§  8)  oder  gegen  schriftliche,  mit  Ausstellungstag  und  Unterschrift 
versehene  Anweisung  eines  Arztes,  Zahnarztes  oder  Tierarztes  abgeben  dürfen.  Während 
nun  im  Absatz  2  für  die  ärztlichen  Anweisungen  die  Beschränkung  auferlegt  wird,  daß  gegen 
eine  solche  Anweisung  nicht  mehr  als  50  g  Süßstoff  verabfolgt  werden  dürfen .  gestattet  der 
Absatz  3  als  Ausnahme  von  Absatz  1  die  Abgabe  von  Süßstoff  ohne  ärztliche  Anweisung» 
beschränkt  aber  die  Quantität  des  abzugebenden  Süßstoffes   im  Einzelfall  nach  Art  der  Ver- 

Sacknng,  Beschaffenheit,  Süßkraft,  Zahl  und  Gewicht,  indem  er  für  die  Süßkraft,  die  Stückzahl 
er  Täfelchen  und  den  Gehalt  an  reinem  Süßstoff  die  Höchstgrenzen  bestimmt.  —  Daraus  ist 
zu  folgern,  daß,  wenn  in  einem  Einzelfalle  diese  Höchstgrenzen,  sei  es  nach  der  einen,  sei  es 
nach  der  anderen  Richtung,  überschritten  werden,  die  im  Absatz  3  zugelassene,  aus  besonderen 
Gründen  des  Verkehrs  erforderliche  Ausnahme  von  der  Regel  des  Absatzes  1  nicht  mehr  vor- 
liegt und  deshalb  in  einem  solchen  Falle  Süßstoffe  nur  gegen  Vorlegung  des  amtlichen  Bezugs- 
scheines und  vorschriftsmäßig  ausgestellten  Bestellzettels  oder  gegen  ärztliche  Anweisung  ver- 
kauft bezw.  abgegeben  werden  darf.  Hat  der  Gesetzgeber  zur  Vermeidung  von  mißbräuchlicher 
Ausnutzung  es  für  erforderlich  erachtet,  bei  Verabfolgung  von  Süßstoff  auf  eine  ärztliche 
Anweisung  bezüglich  der  abzugebenden  Menge  Grenzen  zu  ziehen,  dann  muß  dies  um  so 
mehr  dann  gelten,  wenn,  wie  dies  im  Absatz  3  nachgelassen  ist,  die  Apotheken  sogar  ohne 
eine  derartige  ärztliche  Anweisung  Süßstoff  abgeben  dürfen.  —  Der  Absatz  3  des  §  10  der 
Aosführungsbestimmungen  kann  deshalb  nur  dahin  verstanden  werden,  daß  in  jedem  Einzelfalle 
an  eine  Person  nur  ein  Glasrührchen  von  nicht  mehr  als  25  Süßstofftäfelchen  von  höchstens 
110-facher  Süßkraft  mit  zusammen  nicht  über  0,4  g  Gehalt  an  reinem  Süßstoffe  ohne  ärztliche 
Anweisung  absegeben  werden  darf.  —  Die  staatsanwaltschaftliche  Rüge  der  Verletzung  der 
§g  2  c  und  7  des  Reichsgesetzes  vom  7.  Juli  1902  durch  Nichtanwendung  und  des  §  5  dieses 
uesetzes  sowie  des  §  10  der  hierzu  erlassenen  Ausführungsbestimmungen  durch  unrichtige  An- 
wendung erscheint  hiemach  begründet,  weshalb  entgegen  dem  Antrage  des  Oberreichsanwalts 
die  angefochtene  Entscheidung  aufzuheben  und  die  Sache  zur  anderweiten  Verhandlung  an 
die  Vonnsianz  zurückzuweisen  war.  K.  v.  Buchka. 
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im  praktischen  Leben  Bezug  genommen  wurde;  man  kann  diese  Absicht  des  Verfassers,  so- 
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Helfenberger  Annalen  1903.  Band  16.  Im  Auftrage  der  Chemischen  Fabrik  Helfen- 
berg  A.  G.  vorm.  Eugen  Di  et  er  ich  herausgegeben  von  Direktor  Dr.  Karl  Dieterich.  Berlin, 
Verlag  von  Julius  Springer  1904.  —  Der  vorliegende  16.  Band  der  Helfenberger  Annalen  ist 
dem  Andenken  ibres  Begründers,  des  am  15.  April  d.  J.  verstorbenen  Geh.  Hofrates  Eugen 
Dieter  ich  gewidmet^  dessen  Bildnis  den  Band  schmückt.  In  einem  trefflich  geschriebenen 
Nekrolog  hat  G.  Arends  die  Verdienste  des  Verstorbenen  gewürdigt.  Der  wissenschaftliche 
Inhalt  des  322  Seiten  umfassenden  Jahrganges  birgt  wie  in  den  Vorjahren  wiederum  reiches 
analytisches  Material,  worüber  an  geeigneter  Stelle  noch  eingehender  berichtet  werden  soll. 

C.  Mai. 

Berichte  fiber  die  Tätigkeit  von  Untersucliuiigsftmtern  etc. 

Bericht  fiber  die  Tätigkeit  des  chemischen  Untersnchungsamtes  der  Stadt 
Dresden  im  Jahre  1903.  Erstattet  von  Dr.  Adolf  Beythien,  Direktor  des  chemischen  Unter- 
suchungsamtes der  Stadt  Dresden,  unter  Mitwirkung  von  Dr.  H.  Hempel,  I.  Assistent  und 
Stellvertreter  des  Direktors  und  Dr.  Paul  Bohrisch,  II.  Assistent.  Sonderabdruck  aus  dem 
Verwaltungsberichte  des  Rates  der  Königlichen  Haupt-  und  Residenzstadt  Dresden  auf  das 
Jahr  1908.  —  Die  Zahl  der  Untersuchungen  belief  sicn  auf  7344,  von  denen  6049  vom  WohL 
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fahrtspolizeiamt ,  994  von  anderen  städtischen  Ämtern,  49  von  Gerichten  und  sonstigen  Be- 
hörden und  252  von  Privaten  veranlaßt  waren;  10,6 ^/o  der  Proben  waren  zu  beanstanden. 
Es  wurden  u.  a.  untersucht:  23  Bier,  26  Brot.  594  Butter,  21  Essig,  140  Fleisch.  288  Gewürze. 
120  Fruchtsäfte,  55  Honig,  '6  Käse,  8  Kaffee  u.  s.  w. ,  21  Kakaopr^iparate .  231  Margarine. 
15  Marmeladen,  142  Mehl,  4298  Milch,  116  Nudeln,  18  Öle,  21  Punschessenz,  15  Rahm,  11  Salz. 
99  Speisefette,  6  Theo,  134  Wasser,  17  Wein,  23  Zucker,  29  Dorrobst  n.  s.  w.,  6  Spirituosen 
u.  s.  w.  —  Bei  14838,05  M.  Einnahmen  und  25469,05  M.  Ausgaben  erforderte  das  Unter* 
suchungsamt  einen  Zuschuß  von  10631  M.  aus  der  Stadtkasse.  —  Fleisch:  Von  82  Hack- 
fleischproben enthielt  nur  eine  ein  Konservierungsmittel,  und  zwar  0,083  ^o  Präservesalz; 
dagegen  fanden  sich  häufig  erhebliche  Mengen  Paprika.  Alle  anderen  Fleiachwaren  waren 
frei  von  Konservierungsmitteln.  —  Milch:  Grund  aer  Beanstandung  war  77-mal  Wässerung, 
117-mal  Abrahmung«  16  mal  kombinierte  Fälschung.  55-mal  Minderwertigkeit,  3- mal  Verdorben- 
sein, 75-mal  fehlerhafte  Bezeichnung.  Der  durchschnittliche  Fettgehalt  von  3,8  ^/o  im  Jahre  1900 
ist  auf  3,u9^/o  gefallen.  —  Butter:  Zusätze  von  Margarine  fanden  sich  6-mal,  Unterschiebune 
von  solcher  einmal.  11  Proben  enthielten  zu  viel  Wasser  bis  27,3 ^/o.  —  Margarine:  Hand 
in  Hand  mit  der  Verwendung  kolossaler  Mengen  von  Pflanzenöl,  Baomwollsamen-  und  Kokosöl, 
gehen  die  Versuche  der  Fabrikanten,  der  Margarine  immer  größere  Wassermengen  einzu- 
verleiben; es  fanden  sich  Wassermengen  bis  15,4 ^o.  —  Teigwaren:  Eiergräupchen  ent- 
hielten keine  Spur  Ei  bei  gleichem  Preis  wie  beste  Eierware.  Von  77  Eierteigwaren  waren 
33  völlig  nachgemacht  und  nur  19  enthielten  mehr  als  0,045  ^'o  Lecithinphosnhorsäure  ohne 
Teerfarbe.  —  Fruchtsäfte:  Stärkesvruphaltige  und  künstlich  geförbte  Produkte  sind  fast 
ganz  verschwunden,  auch  Zusatz  von  Salicylsäure  fand  sich  nur  2-mal,  dagegen  erwiesen  sich 
70^0  aller  Proben  als  gewässert;  in  einigen  Fällen  war  der  Kohsaft  mehr  alB  auf  das  doppelte 
verdünnt.  —  Marmeladen:  Von  11  Proben  waren  10  künstlich  gefärbt  und  5  davon  ent- 
hielten bis  50^0  Stärkesyrup.  —  Honig:  Ein  ^feinster  Tafelhonig*  enthielt  neben  80%  Stärke- 
syrup  und  10 ^o  Rohrzucker  höchstens  10 ^o  Invertzucker.  —  Schokolade:  Bei  2  Proben 
bestand  das  Fett  zu  25— 50®o  aus  SesamOl,  die  Kakaomasse  enthielt  10— 15^/o  Schalen  und 
20-25^0  Mehl.  Ein  Schokoladenmebl  bestand  aus  etwa  68  ^o  Zucker,  15--20^o  Mehl  und 
12—16%  Kakao.  —  Gebrauchsgegenstände:  Die  Emaille  von  Geschirren  enthielt  be- 
trächtliche Mengen  Antimon.  —  Das  Studium  der  zahlreichen  Einzelheiten  des  gediegenen 
Berichtes  sei  angelegentlichst  empfohlen.  C.  Mai 

Bericht  über  die  Tätigkeit  des  milchwirtschaftliehen  Instituts  Hameln.  Institut 
der  Landwirtschaftskammer  für  die  Provinz  Hannover,  im  Jahre  1903.  Von  Professor  Dr. 
P.  Vieth.  —  Die  Gesamtzahl  der  ausgeführten  Untersuchungen  betrug  etwa  35000.  Gegen 
Bezahlung  wurden  4035  Proben  untersucht  und  zwar  3075  Vollmilch,  844  Magermilch,  49 
Buttermilch,  32  Butter,  14  Labpräparate,  3  Butterfarben,  9  Wasser  u.  s.  w.  Die  Zahl  der 
Milch fettbestimmungen  betrug  21407.  Der  durchschnittliche  Fettgehalt  der  Milch  war  3,346  S. 
Der  Fettgehalt  der  gemischten  Magermilch  schwankte  bei  256  Proben  von  0,1 — 0,2^0  und  war 
durchschnittlich  0,114  %.  —  Der  Bericht  enthält  zahlreiche  Mitteilungen  über  die  Lehr-  und 
sonstige  Tätigkeit,  sowie  die  Betriebsergeboisse  der  Anstalt,  auf  deren  Einzelheiten  zu  ver- 
weisen ist.  C,  Mai, 

Yergammliing^eii,  Tagesneulfpkeiten  etc. 

Hamburg.  Der  Senat  hat,  einem  Antrage  des  «Landwirtschaftlichen  Vereins  der  Ham- 
burger Marsch*  Folge  gebend,  für  die  Jahre  1904  und  1905  je  4000  M.  bewilligt,  um  dnrcb 
«inen  Polizeitierarzt  die  Milchproduktion  einer  Anzahl  von  Einzelwirtschaften  im  Einver- 
ständnis mit  den  Besitzern  längere  Zeit  einer  genauen  Kontrolle  zu  unterziehen 
und  insbesondere  auch  festzustellen,  ob  die  Behauptung  des  genannten  Vereins  zutreffend  ist. 
daß  die  in  der  Marsch  gewonnene  Milch  infolge  der  dort  notwendigen  Fütterungsweise  viel- 
fach einen  geringeren  Fettgehalt  habe,  als  er  durch  das  Hamburser  Gesetz  betr.  den  Verkehr 
mit  Kuhmilch  vom  18.  April  1894,  welches  einen  Mindestgehalt  von  2.7 ^'o  fordert,  vorge- 
schrieben ist.  Ebenso  wurden  dem  Verein  , Gesunde  Milch*,  welcher  seinen  Sitz  in  Wandsbek 
hat,  für  die  Jahre  1904  und  1905  je  2000  M.  bewilligt,  um  diesen  in  seinen  Bestrebungen  zur 
-Gewinnung  und  Lieferung  einer  hygienisch  einwandfreien  Milch  zu  unterstützen. 


Schluß  der  Redaktion  am  S.  Okiober  1904, 
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über  die  Veränderungen  von  £ikonseryen  beim  Altern. 

Von 
M.  Wintgeu  in  Berlin. 

Durch  die  Arbeit  von  H.  Jaeckle^)  über  den  „Altersprozeß^^  von  Teigwaren 
ist  die  Bestimmung  bezw.  Beurteilung  des  Eigehaltes  in  diesen  Fabrikaten  von  neuem 
aktuell  geworden.  Seit  dem  Erscheinen  der  Arbeiten  von  A.  Juckenack^)  über 
die  Zusammensetzung  des  Hühnereies  und  die  Untersuchung  und  Beurteilung  der 
Teigwaren  des  Handels  ist  neben  mehreren  weiteren  Faktoren  vornehmlich  der  Gehalt 
an  Lecithinphosphorsäure  für  die  Bestimmung  des  Eigehaltes  maßgebend  gewesen,  ein 
Wert,  der  fast  bedeutungslos  würde,  wenn  sich  die  Angaben  Jaeckle's  über  die 
Zersetzung  bezw.  den  Rückgang  der  Lecithinphosphorsäure  in  längere  Zeit  gelagerten 
Teigwaren  bestätigten. 

Wenn  schon  aus  den  von  Juckenack  und  Sendtner  auf  der  diesjährigen 
Jahresversammlung  der  Freien  Vereinigung  deutscher  Nahrungsmittelchemiker  zu  Stutt- 
gart gehaltenen  Vorträgen')  hervorgehen  dürfte,  daß  dieser  Rückgang  in  dem  von 
Jaeckle  beobachteten  Umfange  nicht  eintritt  und  daß  weiter  für  die  Beurteilung 
des  Eigehaltes  in  Teigwaren  die  Bestimmung  der  Lecithinphosphorsäure  stets  wertvoll 
bleiben  wird,  so  wird  gleichwohl  die  Abnahme  der  alkohollöslichen  Phosphorsäure, 
wie  sie  auch  von  Sendtner,  wenn  schon  in  viel  kleinerem  Maße,  gefunden  wurde, 
Beachtung  verdienen. 

In  Anbetracht  der  zahlreichen  Untersuchungen  von  Eierteig  waren,  die,  angeregt 
durch  die  vorgenannten  Arbeiten,  viele  Fachgenossen  zur  Zeit  beschäftigen  dürften, 
wird  voraussichtlich  in  wenigen  Jahren  ein  so  großes  Untersuchungsmaterial  vorliegen, 
daß  eine  genügende  Aufklärung  über  die  Höhe  des  Phosphorsäure-Rückganges  zu 
erwarten  ist  Ich  möchte  daher  auf  einige  Untersuchungsergebnisse  bei  selbst  her- 
gestellten Eiemudeln,  welche  nach  mehrjähriger  Lagerung  erhalten  worden  waren, 
nicht  näher  eingehen,  zumal  diese  in  fein  gepulvertem  Zustande  aufbewahrt  worden 
waren,  und  nur  hervorheben,  daß  unter  diesen,  den  wirklichen  Verhältnissen  im  Handel 
nicht  entsprechenden  Lagerungsbedingungen,  ebenfalls  ein  Verlust  an  Lecithinphosphor- 
säure beobachtet  worden  ist. 

Dagegen  seien  im  folgenden  einige  Angaben  über  die  durch  das  Altem  einge- 
tretenen Veränderungen  in  Eikonserven  gebracht,  welche  im  Laboratorium  der 
Kaiser- Wilhelms-Akademie  im  Verlauf  der  letzten  4  Jahre  untersucht  worden  sind 
und  jetzt  nach  1 — 3^/4r]siingeT  Lagerung  von  neuem  geprüft  wiuxien. 


N.  04. 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  513. 

«)  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  905  und  1900,  3,  1. 

>)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  94  and  101. 
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Juckenack  weist  bereits  in  .«einem  oben  erwähnten  Vortrage  auf  die  Ver- 
wendung von  konserviertem  Eigelb  für  Teigwaren  und  für  Eierkognak  hin  und  hebt 
hierbei  hervor,  daß  dieses  in  namhaften  Mengen  von  Rußland  eingeführt  wird.  Ich 
kann  dem  hinzufügen,  daß  auch  in  Deutschland  selbst  hergestellte,  femer  französische, 
amerikanische,  österreichische  und  auch  chinesische  Eikonserven  im  Handel  erschienen 
sind. 

Es  ist  wohl  anzunehmen,  daß  derartige  Konserven  bereite  in  der  Teigwaren- 
industrie Eingang  gefunden  haben.  Dabei  wird  gewiß  seitens  der  Fabrikanten  von 
Teigwaren  darauf  gehalten  werden,  daß  die  betr.  Konserven  möglichst  frisch  verwendet 
werden,  und  es  dürfte  kaum  vorkommen,  daß  alte  Konserven,  die  im  Aussehen  miß- 
farbig und  nach  Geschmack  und  Geruch  zu  urteilen  minderwertig  geworden  waren, 
verarbeitet  werden  dürften.  Da  sich  aber  nach  den  hier  gemachten  Erfahrungen  ge- 
zeigt hat,  daß  bei  sachgemäßer  Aufbewahrung  und  sorgfältiger  Darstellung  Eikonsenren 
sehr  wohl  mehrere  Jahre  haltbar  sind,  imd  der  Fabrikant  von  Teigwaren  das  Alter 
derartiger  Konserven  auf  Grund  der  grobsinnlichen  Prüfung  nicht  sicher  ermitteln 
kann,  so  erschien  es  in  Rücksicht  auf  die  Befunde  von  Jaeckle  von  Wert,  festzu- 
stellen, ob  in  Eikonserven  selbst  ein  Rückgang  im  Gehalt  an  Lecithinphosphorsaure^ 
oder  sonstige  für  die  Beurteilung  des  Eigehaltes  in  Betracht  kommende  Veränderungen 
infolge  des  Alterns  beim  Lagern  nachweisbar  wären.  Von  diesem  Gesichtspunkte  aus 
mußte  auch  die  Untersuchung  solcher  Konserven,  in  denen  dem  Aussehen,  Geruch 
und  Geschmack  nach  weitergehende  2jersetzungen  bereits  stattgefunden  hatten,  wertvoll 
erscheinen,  weil  ja  gerade  bei  diesen  Veränderungen  der  für  die  Beurteilung  des  Ei- 
gehaltes wichtigen  Faktoren  besonders  in  Erscheinung  treten  konnten. 

Um  etwaigen  späteren  Einwürfen  zu  begegnen,  sei  gleich  hier  betont,  daß  mit 
der  Veröffentlichung  dieser  Arbeit  nicht  beabsichtigt  ist,  eine  Widerlegung  oder  Be- 
stätigung der  Jaeckle 'sehen  Aj-beit  zu  bringen.  Folgerungen  aus  der  Haltbarkeit 
der  Eikonserven  auf  die  mit  frischen  Eiern  hergestellten  Eierteigwaren  zu  ziehen  dürfte 
nicht  ohne  weiteres  angängig  sein.  Die  Eisubstanz  kann  sich  unter  der  Einwirkung 
des  Mehles  sowie  infolge  des  Verarbeitungsprozesses  in  den  Teigwaren  anders  ver- 
halten, als  wenn  sie  in  reinem  Zustande  aufbewahrt  würde.  Für  die  Untersuchung 
von  Teigwaren  aber,  bei  denen  Eikonserven  statt  frischer  Eier  Verwendung  fanden, 
sind  die  folgenden  Ergebnisse  von  Wert,  und  die  Führung  des  Nachweises,  daß  beim 
Lagern  die  für  die  Bestimmung  des  Eigehaltes  bisher  in  Frage  kommenden  Faktoren 
merkliche  Veränderungen  erleiden,  würde  die  Beurteilung   außerordentlich  erschweren. 

Äußere  Beschaffenheit  der  Eikonserven. 

Die  hier  zur  Besprechung  kommenden  Konserven  waren  nach  den  gemachten 
Angaben,  bis  auf  eine  nur  aus  Eigelb  gewonnene,  aus  dem  Gesamteiinhalt  hergestellt 
und  sämtlich  von  fester  Konsistenz^).  Sie  waren  teils  fein  vermählen,  teils  grob- 
griesig  oder  in  größeren  Stücken  von  Bohnengröße  zur  Untersuchung  eingeliefert 
worden. 

Die  Konserven  wurden  sämtlich  in  mit  Glasstopfen  versehenen  Präparatengläsern 
in   einem    im  Winter   geheizten  Zimmer    so   aufbewahrt,    daß   sie   zwar  vor   direktem 


^)  Zwei  flüssige  Eigelbkonserven,  die  aas  Materialmangel  leider  nicht  eingehend  unter- 
sacht  werden  konnten  and  hier  nicht  aufgeführt  sind,  waren  im  Gegensatz  zu  den  hier  erör- 
terten borsäurehaltig.  i 
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Sonnenlicht  geschützt,  aber  dem  diffusen  Tageslicht  ausgesetzt  waren.  Die  älteren 
Proben  hatten  während  des  Lagerns  in  der  Farbe  gelitten,  weiterhin  zeichneten  sich 
die  in  der  folgenden  Tabelle  unter  III — V  aufgeführten  Konserven  durch  einen 
talgigen  und  zugleich  säuerlichen  Geruch  aus.  Letzterer  war,  wenn  schon  in  ge- 
ringerem Maße,  bereits  beim  Eintreffen  dieser  Proben  wahrgenommen  worden;  die 
Konserven  dürften  daher  schon  damals  nicht  ganz  frisch  gewesen  sein.  Im  Gregensatz 
hierzu  waren  die  Proben  I  imd  11  frisch  von  den  Produzenten  übersandt  worden  und 
wiesen  trotz  fast  4-jähriger  Lagerung  stärkere  Zersetzungserscheinungen  nicht  auf. 
Borsäure  und  Salicylsäure  waren  in  keiner  der  hier  aufgeführten  Konserven  ge- 
funden worden,  dagegen  zeigte  eine  Konserve  (No.  VII  der  Tabelle)  künstliche  Fär- 
bung mit  Kurkuma. 

Chemische  Untersuchung. 

Von  den  bei  der  ersten  Untersuchung  erhaltenen  Werten  sind  bei  der  jetzt  er- 
folgten Prüfung  vornehmlich  die  für  die  Bestimmung  des  Eigehaltes  in  Teigwaren  in 
Betracht  kommenden  Werte  nachgeprüft  und  hier  aufgeführt  worden.  Es  sind  dies  der 
Gehalt  an  Wasser,  Gesamtphosphorsäure,  Lecithinphosphorsäure, 
Ätherextrakt  und  dessen  Jodzahl.  Außerdem  ist  noch  der  Säuregrad  des  Äther- 
extraktes, der  für  die  Beurteilung  der  Konserve  wertvoll  ist>  mit  aufgeführt. 

Bezüglich  des  Untersuchungs Verfahrens  sei  folgendes  bemerkt: 

Die  Bestimmung  des  Wassergehaltes  erfolgte  durch  6-3tündiges  Trocknen 
im  Wassertrockenschrank  bei  99 — 100®.  Die  Gesamtphosphorsäure  wurde  teils  in  der 
direkt  veraschten  Substanz,  teüs  in  der  mit  Alkohol  zuvor  extrahierten  unter  Hinzu- 
rechnung der  Lecithinphosphorsäure  bestimmt.  Bei  der  Eigelbkonserve  geschah  das 
Veraschen  unter  Zusatz  von  etwas  Natriumkarbonat. 

Die  Lecithinphosphorsäure  wurde  nach  der  älteren  Methode  von  Jucke- 
nack  durch  14-stündige  Extraktion  der  wasserfreien  Substanz  mit  absolutem  Alkohol 
bestimmt.  Nur  bei  einigen  der  letzt  ausgeführten  Versuche  fand  ein  Verreiben  der 
vorgetrockneten  Konserve  mit  dem  gleichen  Gewicht  Gips  nach  der  neuen  Methode 
des  genannten  Autors  statt,  doch  wurde  auch  hier,  unter  Fortlassung  der  Extraktion 
mit  Äther,  die  Substanz  direkt  mit  Alkohol  extrahiert.  Dabei  zeigte  sich  jedoch,  daß 
nach  14-stündiger  Extraktion  die  Lecithinphosphorsäure  noch  nicht  völlig  in  Lösung 
gegangen  war. 

Die  Fällung  der  Phosphorsäurelösung  mit  Ammoniummolybdat  wurde  stets  durch 
Erhitzen  auf  dem  Wasserbade  bezw.  auf  dem  Drahtnetz  ausgeführt  und  das  Becher- 
glas  längere  Zeit  auf  dem  Wasserbade  stehen  gelassen.  Das  von  Jaeckle  einge- 
schlagene Verfahren,  die  Fällung  in  der  Kälte  vorzunehmen  und  nach  2 — 3  Tagen 
abzufiltrieren,  ist  nach  meinen  Erfahrungen  nicht  zu  empfehlen.  Eine  versuchsweise 
kalt  gefällte  Phosphorsäurebestimmung  wurde  nach  2-tägigem  Stehen  abfiltriert,  ergab 
ohne  Zusatz  von  Ammonmolybdat  im  Verlauf  weiterer  24  Stunden  einen  erneuten 
Niederschlag  von  Phosphormolybdat  und  auch  im  Filtrat  hiervon  trat  beim  Erhitzen 
eine  weitere  Abscheidung  ein  ^). 

Die  Erklärung  hierfür  dürfte  wohl  darin  zu  suchen  sein,  daß  beim  Verkohlen 
bezw.  Veraschen  Pyro-   und   Metaphosphat   gebildet    werden,    und   die   hieraus  freige- 


*)  Von  0,0927  g  Gesamt-Phosphorsfture  (P205)  wurde  gefunden  nach  zweitägigem  Stehen 
0,0574,  nach  weiteren  24  Stunden  0,0132  und  nach  Erhitzen  des  letzten  Filtrates  0,0221  g 
Phosphorsänre  (PsOa). 
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machten  Säuren  in  der  Kälte  nur  langsam  in  die  Orthosaure  übergehen.  Hierfür 
spricht  auch,  dafi  in  einer  frisch  bereiteten  Lösung  von  Metaphosphorsäure,  wie  einige 
hier  angestellten  Versuche  ergaben,  auch  wenn  diese  mit  Salpetersaure  versetzt  wird, 
nach  Zusatz  von  Ammonmolybdat  die  Fällung  in  der  Kälte  auch  nach  48  Stunden 
noch  unvollständig  ist,  während  die  Orthophosphorsäure,  ebenso  behandelt,  bereits  nach 
18  Stunden  völlig  abgeschieden  ist. 

Die  Jod  zahl  wurde  mit  Hübl 'scher  Lösung  im  Ä.therextrakt  bestimmt. 

Die  Untersuchungsergebnisse  sind  in  der  folgenden  Tabelle  zusammengestellt: 


Herkunft 

Zeit 

dee 

fiin- 

gangeB 

Untersneht 

Was- 

ser- 

gehalt 

In  der  TroekenBubstanz 

Des 
Ätherextraktea 

zun 

ereten 

Maie 

zum 
zwei- 
ten 
Male 

Gesamt 
Phos- 
phor- 
Biure 

Led- 
thin- 

PhOB- 

phor- 
Binre 

CPtOs) 

Ather- 

extrakt 

No. 

Slure- 
grad 

1 

Jodzahl 

Bemerkongen 

I 

Steier- 
mark 

Desbr. 

1900 

Jannar 
1901 

— 

6,14 

1,86 

1,28 

39,08 

25,600    73,2 

— 

— 

Jnli 
1904 

5,20 

1,89 

1,23     34,63 

38,640 

74,8 

— 

Amerika 

Oktbr. 
1900 

Kovbr. 
1900 

— 

7,13 

1,96     (1,09)  1  39,83 

18,590    74,2 

— 

11 

Juli 
1904 

5,48 

1,92 

1,23 

37,28 

42,200 

73,2  >) 

*)  Eine  in  einam 
Leinenslckcben  auf- 
bewahrte Probe 
hatte  1901  imJali68,7 

III 

Süd- 
deutsch- 

land 
(Eigelb- 
kon- 
serve) 

Oktbr. 
1901 

Oktbr. 
1901 

5,56 

(2,24^) 

1,77 

53,46 

24,050 

75,2 

i)BeBtinimangwir 
in  der  nicht  mit  Al- 
kali yeraschten  Sub- 
stanz erfolgt 

— 

Aognst 
1904 

4,05 

2,56 

1,69 

52,28 

80,000 

68,9 

Oemoh  der  Kod- 
serre  nicht  ange- 
nehm. 

IV 

Sfld- 

deutsch'  < 

land 

• 

Unbe- 
kannt 

(auB 
Harn-    ' 
barg 
offe- 
riert) 

L 

Oktbr. 
1901 

Oktbr. 
1901 

— 

9,78 

2,00  !   1,35 

40,66    87,600 

74,4 

— 

— 

AuguBt 
1904 

8,10 

2,05 

1,30 

36,73    1350 »)    61,8 

»)  Talgiger,  nntn- 
genehmer  Geroeh. 

V 

Jnni 
1902 

Jnli 
1902 

— 

8,19 

1,70 

1,14 

34,00    23,500 '  70,05 

1 

— 

AugUBt 

1904 

7,40 

1,75      1,09 

33,39 

111,60» 

69,2 

VI 

JüU 
1903 

Juli 
1908 

7,65 

1,78      1,29 

36,60 

27,700 

73,9 

— 

August 
•     1904 

6,60 

1,83      1,19     37,90 

34,100 

73,6 

— 

Juli 
1903 

Juli 

1903     ;      "" 

7,54 

1,81 

1,25 

86,65  '  19,800 

1 

74,8 

Ist  mit  KurkniDB 
anfgef&rbt. 

Vll 

August 
1904 

-') 

1,83 

IM 

35,80 

28,100 

75,2 

«)  Der  ganze  Vor- 
rat war  Teraehent- 
lieh    vorgetrocknet 
worden. 

Aus  diesen  Untersuchungsergebnissen  geht  folgendes  hervor: 
Der  Wassergehalt  ist  während  der  Lagerung  in  sämtlichen  Konserven  zurück- 
gegangen. 
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Eine  Abnahme  an  Gesamtphosphorsäure  hat,  wie  nicht  anders  zu  er- 
warten war,  nicht  stattgefunden.  Im  Gegenteil  läßt  sich  fast  durchgangig  eine  kleine 
Zunahme  um  0,02 — 0,05  in  100  g  feststellen.  Diese  dürfte  wenigstens  teilweise  auf 
den  Rückgang  an  organischer  Substanz,  wie  er  im  Schwinden  des  Fettes  auch  zum 
Ausdruck  kommt,  zurückzuführen  sein. 

Der  Gehalt  an  Lecithinphosphorsäure  ist,  ausgenommen  in  Konserve  II, 
überall  etwas  zurückgegangen.  Das  abweichende  Ergebnis  von  II  beruht  jedenfalls 
auf  einem  Fehler  bei  der  ersten  Bestimmung.  Die  Abnahme  ist  sowohl  bei  den  am 
längsten  gelagerten  Konserven,  wie  auch  bei  denen,  welche  die  stärksten  Zersetzungs- 
erscheinungen erkennen  lassen,  mit  3,9 — 4,6  ^/o  der  ursprünglich  vorhandenen  Säure 
nur  geringfügig.  Der  größte  Rückgang  ist  bei  den  Konserven  VI  und  VII  mit  8,8  ®/o 
und  7,7  ^/o  beobachtet^  obwohl  diese  nur  ein  Jahr  gelagert  haben. 

Der  Ätherextrakt  weist  ebenfalls  einen  Rückgang  auf;  er  wurde  zu  2,3  bis 
11,6  ^/o  des  Gesamtextraktes  ermittelt  und  ist  bei  den  länger  gelagerten  Konserven 
am  größten.  Die  Abnahme  ist  wohl  mehr  auf  bakterielle  Einwirkung,  als  auf 
Schimmelpilze  zurückzuführen ,  da  Schimmel  durch  Geruch  und  Greschmack  in  den 
Konserven  nicht  nachweisbar  war. 

Die  eingetretene  Zersetzung  des  Fettes  zeigt  sich  auch  in  der  Zunahme  des 
Säuregrades;  diese  ist  namentlich  in  den  Konserven  III — V  mit  80 — 135  Säuregraden 
weit  vorgeschritten. 

Mit  der  Zersetzung  des  Fettes  wird  auch  dessen  Jodzahl  kleiner,  doch  ist  nur 
bei  den  als  ranzig  zu  bezeichnenden  Konserven  UI  und  IV  mit  7ö,2  :  68,9  bezw. 
74,4  :  61,8  ein  starker  Rückgang  erfolgt.  Direkte  Beziehungen  zwischen  Zunahme  an 
freien  Fettsauren  und  Abnahme  der  Jodzahl  lassen  sich  jedoch  nicht  feststellen.  So 
zeigt  Konserve  V  nach  2-jähriger  Lagerzeit  nur  einen  ganz  geringen  Rückgang  der 
Jodzahl,  obwohl  auch  hier  die  Zersetzung  des  Fettes  bereits  weit  vorgeschritten  ist 
In  Konserve  I  und  VII  ist  sogar  eine  geringe  Zunahme  eingetreten.  Auch  die  Auf- 
bewahrungszeit hat,  wie  aus  der  Tabelle  hervorgeht,  keinen  direkten  Einfluß  auf  die 
Jodzahl.  Dagegen  dürfte  die  mehr  oder  minder  sorgfältige  Darstellung  und  die  Art 
der  Aufbewahrung  auf  den  Rückgang  der  Jodzahl  einwirken.  So  betrug  in  einer  in 
einem  Leinensäckchen  aufbewahrte  Probe  der  Konserve  II  nach  Verlauf  eines  Jahres 
die  Jodzahl  69,7,  also  ein  Rückgang  um  4,5.  Die  im  Glasgefäß  aufbewahrte  Probe 
derselben  Konserve  hatte  noch  nach  3^/4  Jahren  die  Jodzahl  73,2. 

Beurteilung. 

Um  die  Frage  zu  beantworten,  ob  bei  Verwendung  von  Eikonserven,  die  durch 
langes  Lagern  Veränderungen  in  dem  hier  mitgeteilten  Maße  erlitten  haben  und  trotz- 
dem zu  Teigwaren  verwendet  werden  sollten,  die  Beurteilung  letzterer  auf  ihren  Ei- 
gehalt  hin  in  der  bisher  üblichen  Weise  einwandsfrei  geführt  werden  kann,  ist  zu- 
nächst nötig  nachzuweisen,  ob  überhaupt  die  Konserven  in  frischem  Zustande  die  Eiern 
entsprechende  Zusammensetzung  besitzen.  Durch  einen  Vergleich  der  für  Ätherextrakt, 
Lecithin-  und  Gesamtphosphorsäure  in  der  Trockensubstanz  gefundenen  Werte  mit 
der  des  Eidotters  bezw.  Gesamteies  läßt  sich  dieser  Nachweis  mit  genügender  Sicher- 
heit führen. 

In  der  Konserve  III,  der  einzigen  nur  aus  Eigelb  bestehenden  Konserve,  wurde 
im  Vergleich  mit  anderweitigen  Untersuchungen  von  Eigelb  —  sämtliche  Bestand- 
teile auf  Trockensubstanz^)  umgerechnet  —  gefunden: 
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Eigelb 


Ätherextrakt 


Gesamt- 
Phosphorsäure 


Lecithin- 
Phosphorsäure 


Konserve  III   .     . 


Nach  Juckenack^) 


53,46^-0 

43,4-54,7  °  0 
Mittel  49,12^0 


2,56  ^  0 


1,77^.0 


2,37-2,79  «  0 
Mittel  2,53  <*.o 


Nach  Lührig»)  .    .    . 


Mittel  56,4  °/o 


1,51 -1,78  % 
Mittel  1,61 « 0 

Mittel  1,88% 


Die  für  die  Eigelbkon serN^e  ermittelten  Werte  zeigen  also  mit  denen  von  Eidottern 
^le  Übereinstimmung. 

Um  die  Ganzeikonserven  mit  reinem  Eigelb  vergleichen  zu  können,  ist  natür- 
lich eine  Umrechnung  nötig.  Der  Einfachheit  wegen  habe  ich  es  vorgezogen,  die 
Werte  für  das  Eigelb  auf  das  Gesamtei  umzurechnen.  Das  Durchschnittsgewiciik 
eines  Eiweißes  betragt  nach  Juckenack*j  28,95  g,  das  eines  Dotters  16,9  g.  In 
diesem  sind  51,57  ^/o,  in  ersterem  14,5%®)  Trockensubstanz.  Hieraus  berechnet  «ich 
der   Gehalt    des    Eies    an    Eiweiß    und  Eidotter  in    der  Trockensubstanz  für  Eiweiß: 

28,95  .  14.5  51,63  .  16,9       .  ^  ^^,         ,     ., 

— -  — auf  4,19  g  und  für  da.*«  Eidotter:  auf  8,72  g;  m  "/o  aiisge 

drückt  auf  32,4  »/o  Eiweiß  und  67,6^/0  Eidotter. 

Unter  Zugrundelegung  dieser  Zahlen  und  unter  Berücksichtigung  der  in  Ei- 
weiß enthaltenen  Phosphorsaure*)  werden  im  Gesamt-Ei  in  der  Trockensubstanz  ent- 
halten sein: 


Gesamt-Ei 

Ätherextrakt                 m.      i.      « 

Phosphorsäure 

1 

Lecithin- 
Phosphorsfture 

Nach  Juckenack.     . 

29,4-38,0  «0 
Mittel  33,2^0 

1,60-1,89  0/0 
Mittel  1,72  Vo 

1,02-1,20% 
Mittel  1,08^0 

Nach  Lührig     .    . 


Mittel  38,1  > 


Mittel  1,28% 


Eonserven  I — II  und 
IV-VII      .    .     . 


34,0-40,6  ö'o 
Mittel  37,8  «/o 


1,70— 2,00  <>/o 
Mittel  1,85  °/o 


1,14-1,35  ^0 
Mittel  1,26% 


Hiemach  werden  auch  diese  Konserven  als  rein  und  als  der  Zusammensetzung 
des  Gesamteiinhaltes  entsprechend  als  Ganzeikonserven  zu  erachten  sein.  Infolgedessen 
wird  bei  Verwendung  von  frischen  Eikonserven  die  chemische  Zusammensetzung  der 
hiermit  hergestellten  Teigwaren  jener  aus  frischen  Eiern  bei  Anwendung  der  entsprechen- 
den Mengen  völlig  gleichen,  und  die  Beurteilung  auf  Grund  der  gewonnenen  Analysen- 
werte  in  keiner  Weise  beeinflußt  werden. 


^)  Bei   der  Umrechnung   der  von  H.  Lührig   gefundenen   Werte   habe   ich   den  von 
Juckenack  gefandenen  Wassergehalt  von  48,17 ^/o  zu  gründe  gelegt. 
^)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  96. 
»)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  94. 
*)  J.  König,  Chemie  der  menschlichen  Nahrungs-  u.  Genußmittel,  4.  Aufl.,  1903,  1,  98. 
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Sind  nun  die  Veränderungen,  welche  die  Konserven  beim  Lagern  erlitten  haben, 
so  groß,  daß  dadurch  die  Grefahr  einer  unrichtigen  Beurteilung  von  damit  hergestellten 
Teigwaren  erfolgen  könnte? 

Die  beiden  für  die  Beurteilung  vorwiegend  in  Betracht  kommenden  Werte,  Äther- 
extrakt und  Lecithinphosphorsäure  sind,  wie  gezeigt  wurde,  im  Höchstfalle  um  11,6  ^/o 
bezw.  8,8 ®/o  zurückgegangen.  Setzen  wir  sogar  den  ungünstigsten  Fall,  daß  der 
größte  Verlust  bei  den  Konserven  mit  dem  Minimalgehalt  an  diesen  Werten  einge- 
treten wäre.  Dieser  betrug  34  ®/o  für  Ätherextrakt  und  1,14  ^o  für  Lecithinphosphor- 
säure; es  würde  also  ersterer  auf  30,05^0,  letztere  auf  1,04  *^/o  gesunken  sein.  Werte 
dieser  Höhe  liegen  aber  noch  innerhalb  der  für  frische  Eier  ermittelten. 

Auch  die  Jodzahl  des  Fettes  soll  zur  Beurteilung  des  Eigehaltes  in  Teigwaren 
herangezogen  werden.  Meines  Erachtens  ist  ihr  jedoch  nur  ein  sehr  bedingter  Wert 
beizumessen.  Die  Jodzahl  schwankt  beim  Mehle  sowohl  wie  beim  Eifett  innerhalb 
ziemlich  weiter  Grenzen,  die  für  Weizenöl  mit  101,5 — 116,2^),  für  Eieröl  mit  68,5 
bis  73,2  ^)  angegeben  sind.  Nach  meinen  Befunden  steigt  die  Jodzahl  des  Eieröles 
sogar  auf  75,2.  Daß  die  Jodzahl  bei  der  Zersetzung  des  Fettes  stark  zurückgeht,  dafür 
sprechen  einige  der  hier  ermittelten  Werte.  Dieser  Rückgang  ist  aber  auch  in  älteren 
Mehlen  zu  beobachten.  Während  einige  jüngst  untersuchte  frische  Weizenmehle  eine 
Jodzahl  von  102,6 — 106,4  besaßen,  betrug  diese  in  einem  mehrere  Jahre  alten,  in 
einem  Praparatenglase  aufbewahrten  Weizenmehle  nur  noch  83,5.  Berücksichtigt  man 
daher,  daß  die  Eierteigwaren  beim  Lagern  keineswegs  luftdicht  abgeschlossen  aufge- 
wahrt werden,  und  das  Fett  infolgedessen  Veränderungen  erleidet,  so  dürfte  die  Jod- 
zahl für  die  Beurteilung  des  Eigehaltes  weniger  wertvoll  als  die  anderen  hier  genannten 
Faktoren  anzusehen  sein. 

Das  Ergebnis  der  vorliegenden  Arbeit  läßt  sich  dahin  zusammenfassen ,  daß 
auch  bei  Verwendung  von  Eikonserven  zu  Teigwaren  anstatt  frischer  Eier  die  gleichen 
Gesichtspunkte  für  die  Beurteilung  des  Eigehaltes  wie  für  diese  maßgebend  sind. 
Dies  würde  selbst  noch  zutreffen  bei  Verwendung  solcher  Konserven,  die  auf  Grund 
grobsinnlicher  Prüfung  infolge  zu  langer  Aufbewahrung  nicht  mehr  als  einwandsfrei 
zu  bezeichnen  sind. 


')  Benedikt-Ulzer,    Analyse   der  Fette   und   Wachsarten,   4.   Aufl.     Berlin   1903, 
S.  626  und  710. 


Über  den  Nachweis  der  künstlichen  Färbung  der 

Eierteig  waren. 

Von 

Dr.  Karl  Daunenberg. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  üntersuchangsamt  der  Stadt 

Mülhausen  i.  E. 

In  seinem  auf  der  3.  Jahresversammlung  der  Freien  Vereinigung  deutscher  Nah- 
rungsmittelchemiker  zu   Stuttgart   erstatteten  Referate^)   wies  R.  Sendtner   auf  die 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  101. 
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Unzuverlassigkeit  des  Coreil 'sehen  Verfahrens^)  zum  Nachweis  von  Tropaolin  in 
Teigwaren  hin ;  er  empfahl  die  Methode  von  W.  Schmitz-Dumont*),  der  Befeuchten 
der  Teigwaren  mit  verdünnter  Salzsäure  empfiehlt 

Das  Corel l'sche  Verfahren,  welches  in  fast  allen  uahrungsmittelchemischen 
Werken  als  brauchbar  angeführt  wird,  ist  nicht  nur  zum  Nachweis  von  Tropaolinen, 
sondern  auch  aller  anderen  künstlichen  Farbstoffe  in  Teigwaren  völlig  wertlos. 

Wenn  man  den  alkoholischen  Auszug  der  Teigwaren  verdampft  und  den  Rück- 
stand mit  konzentrierter  Schwefelsäure  versetzt,  erhält  mau  stets  einen  so  intensiven 
violetten  Farbumschlag,  daß  alle  anderen  eventuell  auftretenden  Farbtönungen  über- 
deckt werden.  Dasselbe  ist  der  Fall,  wenn  der  Farbstoff  des  alkoholischen  Auszuges 
auf  Wolle  fixiert,  und  diese  nach  dem  Trocknen  mit  Schwefelsäure  befeuchtet  wird. 
In  selbsthergestellten,  mit  Safran  und  Orleans  gefärbten  Nudeln  konnte  nach  Coreil 
die  Anwesenheit  dieser  Farbzusätze  nicht  nachgewiesen  werden. 

Es  fragt  sich  nun,  ob  die  von  Juckenack  in  seiner  grundlegenden  Arbeit 
über  Eierteigwaren ')  angegebene  Methode  zum  Nachweis  der  künstlichen  Grelbförbung 
vollständig  zuverlässig  ist.,  d.  h.  ob  auf  Grund  dieser  mit  Sicherheit  festgestellt  werden 
kann,  daß  ein  Farbzusatz,  und  zw^ar  gleichgiltig  welcher  Art,  überhaupt  stattgefunden 
hat,  oder  nicht 

Diese  Frage  glaube  ich  auf  Grund  meiner  Versuche  entschieden  verneinen 
zu  müssen. 

Juckenack  geht  von  der  richtigen  Beobachtung  aus,  daß  fast  alle  zur  Fär- 
bung in  Betracht  kommenden  gelben  Farben  in  Äther  unlöslich  sind,  „während  das 
Lutein,  der  gelbe  Farbstoff  des  Eigelbes,  der  übrigens  auch  im  Weizenmehl  anzu- 
treffen ist,  sich  sehr  leicht  mit  Äther  ausziehen  läßt". 

Dieser  letzte  Satz  ist  nur  zum  Teil  zutreffend.  Allerdings  ist  im  Weizengries 
ein  Farbstoff  enthalten,  der  sich  wie  Lutein  verhält  und  sich  mit  Äther  ausziehen 
läßt.  Der  größte  Teil  des  Griesfarb Stoffes  besteht  jedoch  nicht  aus  Lutein,  sondern 
aus  verschiedenen  anderen,  teils  gelben,  teils  roten  Körpern,  die  in  Äther  unlöslich, 
in  Alkohol  jedoch  löslich  sind. 

Verschiedene  Sorten  besten  Hartweizengrieses  deutschen,  algerischen  und  süd- 
russischen Ursprungs  wurden  im  Soxhl et- Apparat  zuerst  48  Stunden  mit  Äther  er- 
schöpft und  dann  mit  Alkohol  behandelt  Der  alkoholische  Auszug  war  stets  noch  sehr 
stark  gelb  gefärbt;  aus  demselben  ließ  sich  durch  Vereetzen  mit  überschüssigem  Baiyum- 
hydroxyd  ein  deutlich  rot  gefärbter  Körper  isolieren.  Der  Eindampfrückstand  des 
gelben  Filtrates  zeigte  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  stets  jenen  violetten  Farben- 
umschlag, der  die  CoreiTsche  Reaktion  unbrauchbar  macht;  der  ätherische  Auszug 
zeigte  diese  Erscheinung  in  keinem  Falle. 

Aus  diesen  Tatsachen  ergibt  sich  bereits  der  Mangel  der  Juckenack'schen 
Methode. 

Werden  die  Eierteigwaren ,  welche  aus  feinstem  gelbem  Hartweizengries  ohne 
jeden  künstlichen  Farbenzusatz  hergestellt  sind,  mit  Äther  geschüttelt,  so  geht  nur  das 
Lutein  in  Lösung,  während  der  größte  Teil  des  Griesfarbstoffes  ungelöst  zurückbleibt. 
Die   gemahlene  Teigware    wird   durch  Äther   also    nicht   entfärbt     Schüttelt   man  die 


*)  Vereinbarungen,  Heft  II,  Seite  47. 
*)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1902,  8,  424. 
')  Diese  Zeitschrift  1900,  8,  1. 
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Teigwaren  hingegen  mit  70®/o-igem  Alkohol,  so  werden  sie  völlig  farblos.  Man  wäre 
also  geneigt,  diese  Ware  als  gefärbt  zu  betrachten,  denn  Juckenack  sagt  in  seiner 
-oben  erwähnten  Arbeit: 

«Ist  die  gemahlene  Teigware  durch  Alkohol  völlig  entfärbt  (weiß)  geworden, 
darch  Äther  jedoch  nicht,  so  liegt  neben  dem  Lutein  noch  ein  fremder  fttheranlOslicher 
Farbstoff  vor,  dessen  Nachweis  folgendermaßen  gelingt:  Die  mit  Äther  behaDdelte 
Teigware  schüttelt  man  wiederholt  mit  neuem  Äther  so  lange  aus,  bis  der  Äther  farblos, 
also  alles  Lutein  entfärbt  ist.  Alsdann  schüttelt  man  mit  10^/o-igem  Alkohol  aus,  und 
kann  mit  diesem  den  fremden  Farbstoff  isolieren  und  event.  auf  Wolle  färben''. 

Man  würde  demnach  nunmehr  die  Cor  eil 'sehe  Prüfung  vornehmen  und  zu 
Unrecht  Tropäolin  als  vorhanden  feststellen. 

Wenn  jedoch  tatsächlich  eine  gefärbte  Ware  vorliegt^  wird  der  Nachweis  äußerst 
^hwierig,  manchmal  unmöglich  werden,  und  so  sehr  oft  eine  Verfälschung  ungeahndet 
bleiben.  Es  ist  nämlich  eine  bekannte  Tatsache,  daß  von  den  Teigwarenfabrikanten 
im  allgemeinen  ganz  leicht  gefärbt  wird,  mit  etwa  1 — 2  g  des  Farbstoffes  anf  100  kg 
Gries.     In    der   von  Juckenack    zur  Prüfung   angewendeten  Menge    von   10  g  der 

Teigwaren  wäre  also  niu*  etwa  0,0001 — 0,0002  g  Farbstoff  enthalten,  d.  h.  so  wenig, 
dass  dieser  künstliche  Zusatz  gegenüber  der  Menge  des  Griesfarbstoffes  eine  ver- 
«jhwindende  Rolle  spielt. 

Macht  man  hier  die  Juckenack  'sehe  Probe,  so  wird  durch  den  Äther  die  Teig- 
ware nicht  ganz  entfärbt,  was  ja  auch  bei  sicher  ungefärbter  Ware  der  Fall  ist.  Zieht 
man  mit  70**/o-igem  Alkohol  aus,  so  wird  die  Ware  entfärbt;  die  alkoholische  Schicht 
"über  dem  Mehl  ist  etwas  intensiver  gefärbt  als  die  ätherische  Schicht,  aber  so  wenig, 
daß  ein  Urteil  ausgeschlossen  ist. 

Nach  diesen  Versuchen  und  Schlüssen  kann  nach  dem  Juckenack 'sehen 
Verfahren  nur  ein  sehr  starker  Farbzusatz  gefunden  werden. 

Ich  möchte  mir  daher  gestatten,  ein  ganz  einfaches  Verfahren  anzugeben,  um 
künstliche  Gelbfärbung  mit  Sicherheit  nachzuweisen.  Dieses  Verfahren  ist  nichts 
anderes  als  die  Umkehrung  des  Juckenack 'sehen  und  beruht  auf  folgenden  Beob- 
achtungen : 

Überschüttet  man  einen  noch  so  gelben  Hartweizen  gries  mit  kaltem  25  ^/o-igem 
Alkohol,  und  läßt  bei  gewöhnlicher  Temperatur  stehen,  so  geht  nichts  von  dem  gelben 
Pflanzen-Farbstoff  in  Lösung.  Auch  gemahlene  Eierteigwaren,  die  mit  6 — 8  Eiern  auf 
^2  kg  aus  diesem  Gries  hergestellt  werden ,  geben  bei  dieser  Behandlung  auch  nach 
mehrstündigem  Stehen  nichts  von  ihrem  Farbstoff  ab.  Bei  allerstärkstem  Eigehalt  wird 
der  Alkohol  höchstens  schmutzig  grau.  Sind  die  Nudeln  jedoch  mit  einem  alkohol- 
löslichen Farbstoff  gefärbt,  so  erhält  man  nach  einigem  Stehen  eine  unverkennbar 
gelbe  Alkoholschicht. 

Ich  erlaube  mir  daher,  den  Nachweis  der  Färbung  folgendermaßen  vorzuschlagen: 

30  g  der  gemahlenen  Teigwaren  werden  in  einem  Erlen  meyer-Kölbchen 
mit  50  ccm  25^;o-igem  Alkohol  Übergossen  und  einigemal  kräftig  geschüttelt 
Man  läßt  dann  bei  gewöhnlicher  Temperatur  6  Stunden  absitzen.  Ist  nun  die 
Alkoholschicht  deutlich  gelb,  so  liegt  unter  allen  Umständen  ein  alkohol löslicher 
Farbzusatz  vor;  ist  die  Schicht  ungefärbt  oder  schmutzig-grau,  so  ist  ein  solcher 
Zusatz  ausgeschlossen.  Es  empfiehlt  sich,  stets  einen  gleichzeitigen  Gegen  ver- 
such mit  sicher  ungefärbter  Ware  von  hohem  Eigehalt  vorzunehmen. 
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Um  einen  eventuellen  Zusatz  eines  ätherlöslichen  und  alkoholunlöslichen 
Farbstoffes  nachzuweisen,  werden  die  Teigwaren  mit  starkem  Alkohol  auf  dem 
Wasserbade  wiederholt  ausgezogen,  und  zuletzt  mit  Äther  behandelt  Wurden 
die  Teigwaren  durch  Alkohol  nicht  ganz  entfärbt,  wohl  aber  durch  Äther,  so 
lag  mit  Sicherheit  ein  ätherlöslicher  Farbstoff  vor. 

Dieses  Verfahren  gab  bei  selbstverfertigter  Ware,  welche  mit  den  verschiedensten 
Farbstoffen  gefärbt  wurde  (Naphtholgelb,  Martiusgelb  S,  Orleans,  Safran,  Viktoriagelb), 
sehr  gute  Resultate. 

September  1904. 


Über  die  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Himbeersyrup. 

Von 
£diiarcl  Spaeth. 

In  der  Zeitschrift  für  öffentliche  Chemie*)  berichtet  F.  Evers  aus  Düsseldorf 
über  die  Prüfung  von  Himbeersyrup.  Er  erwähnt  sowohl  am  Anfange  wie  am  Schlüsse 
seiner  Veröffentlichung  in  bezug  auf  die  von  mir  für  reine  bezw.  marktfähige  Him- 
beersyrupe  .seinerzeit^)  vorgeschlagenen  Zahlen,  daß  es  ihm  auffallend  sei,  daß  flim- 
beersyrupe  selbst  von  solchen  Pressereien,  die  ihm  glaubhaft  die  Naturreinheit  des 
Syrupes  versicherten,  diesen  Forderungen  nicht  entsprachen  und  daß  es  ihm  trote 
größter  Bemühungen  nicht  möglich  gewesen  wäre,  im  Handel  einen  Himbeersyrup 
von  anscheinender  Reinheit  aufzufinden,  der  0,2**/o  Aschengehalt  aufwies  und  2  ccm 
Normalsäure  zur  Neutralisation  der  Asche  verlangte.  Nur  nebenbei  möchte  ich  e^ 
wähnen,  daß  ich  auch  den  Säiuregehalt^  den  Gehalt  an  zuckerfreiem  Extrakt  mit  den 
genannten  Zahlen  der  Asche  und  der  Alkalität  dieser  für  die  Beurteilung  als  nicht 
ganz  unwesentliche  Punkte  ebenfalls  gewürdigt  wissen  wollte. 

F.  Evers  hat  nun  eine  Anzahl  selbstgepreßter  Säfte,  die  bei  trockener  Witte- 
rung in  diesem  Jahre  gesammelt  waren,  analysiert  und  hierbei  Zahlen  gefunden,  die 
mit  denen  vollkommen  übereinstimmten,  die  er  häufig  bei  Handelshimbeersyrupen  ge 
funden  und  festgestellt  hat;  er  fand  auf  Himbeersyrup  (im  Verhältnis  von  7 :  13  be- 
reitet) ausgerechnet  folgende  Werte:  Aschengehalt  zwischen  0,14 — 0,19^/o,  im  Mittel 
0,15°/o,  Alkalität  der  Asche  zwischen  0,7  — 1,0  ccm,  im  Mittel  0,8  ccm. 
Wenn  nun  F.  Evers  erwähnt,  daß  diese  Zahlen  von  denen,  die  ich  gefunden  habe, 
ganz  auffallend  abweichen,  so  ist  dieser  Bemerkung  nur  beizustimmen.  Auffallend  ist 
mir  aber,  wie  solche  Zahlen  vorkommen  sollen;  haben  wir  doch  bis  jetzt  allgemein 
Himbeersyrupe  mit  einer  Aschenalkalität  von  0,8  ccm  nur  recht  selten  im  Handel 
angetroffen;  wenn  die  Untersuchung  aber  solche  Zahlen  ergab,  dann  war  uns  der 
sichere  Beweis  erbracht,  daß  diese  Produkte  ganz  außerordentlich  stark  mit  Wasser 
oder,  wenn  die  andere  Bezeichnung  besser  klingen  sollte,  mit  Nachpresse  verdünnt 
waren;  ich  muß  dazu  bemerken,  daß  diese  Beanstandungen  zu  vollstem  Rechte  er- 
hoben worden  sind. 


>)  Zeitschr.  öflFentl.  Chem.  1904,  10,  319. 
«)  Diese  Zeitschrift  1901.  4,  107. 
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Die  erwähnten  großen  Differenzen  glaubt  F.  E  v  e  r  s  dadurch  erklären  zu  können, 
daß  er  annimmt»  die  von  mir  geprüften  Säfte  hätten  von  ganz  abnormen  Him- 
beeren stammen  müssen. 

Granz  abgesehen  von  den  vielen  Zuschriften,  auch  aus  dem  Rheiulande,  worin 
mir  Kollegen  auf  Grund  eines  reichen  Untersuchungsmaterials  und  ihrer  gesammelten 
Erfahrungen  bei  den  Gerichtsverhandlungen  die  angegebenen  Zablen  als  zutreffend 
bezeichnet  haben,  muß  ich  doch  in  erster  Linie  an  die  umfangreiche  Literatur,  die  in 
den  letzten  Jahren  die  Frage  der  Prüfung  besonders  der  genannten  Fruchtsäfte  ein- 
gehend berücksichtigt  hat,  und  an  die  dabei  gewonnenen  Ergebnisse  erinnern,  die 
samtlich  doch  ganz  wesentlich  andere  sind,  wie  wir  sie  in  der  Arbeit  von  F.  Evers 
verzeichnet  finden,  die  aber  mit  meinen  Zahlen  recht  gut  zusammenstimmen.  Wenn 
ich  vorläufig  noch  ganz  kurz  erwähne,  daß  ich  für  Säfte  dieses  Jahres  ebenfalls  wieder 
die  bekannten  Zahlen  erhalten  habe,  dürften  wohl  alle  die  Kollegen,  die  sich  auf 
Grund  ihres  Untersuchungsmateriales  in  Übereinstimmung  mit  mir  befinden,  mit  mir 
berechtigt  sein,  erstaunt  zu  fragen,  wie  es  möglich  ist,  daß  derartige  Zahlen,  wie  sie 
Evers  in  seiner  Arbeit  uns  mitteilt,  gefunden  werden  können,  nachdem  meinen 
Zahlen  das  Abnorme  durchaus  fehlt,  was  ich  an  der  Hand  der  folgenden  Literatur 
einwandfrei  klarlegen  kann. 

Eines  muß  ich  noch  vorausschicken.  Was  mir  schon  beim  ersten  flüchtigen 
Durchlesen  der  Evers'schen  Arbeit  auffiel,  das  sind  die  im  Verhältnis  zum  Aschen- 
gehalte ganz  auffaUend  niedrigen  Alkalitätswerte.  Solche  in  gar  keinem  Verhältnisse  zur 
Asche  stehenden  Werte  gibt  es  nicht;  doch  auch  darüber  will  ich  an  der  Hand  der  Literatur 
später  mich  noch  des  weiteren  verbreiten.  Schon  die  am  weitesten  zurückliegende  Literatur 
über  die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  von  garantiert  reinen  Himbeersäften  nennt 
nur  Aschenwerte  von  0,56 <^/o,  von  0,659 °'o,  von  0,605— 0,6 39 ^/o,  Zahlen,  die  nach 
Evers  nur  Rohsäfte  von  abnormen  Himbeeren  geben  sollen. 

F.  Schwarz  (Jahresbericht  des  ehem.  Untersuchungsamtes  der  Stadt  Hannover 
für  das  Jahr  1902)  teilt  in  diesem  Jahresberichte  mit,  daß  er  bei  einer  größeren  An- 
zahl von  absolut  reinen  Himbeersäften  und  Himbeersyrupen  die  Richtigkeit  der  von 
mir  aufgestellten  Normen  zur  Beurteilung  eines  Wasserzusatzes  bestätigt  gefunden 
habe.  Ich  erwähne  noch,  daß  Schwarz  bei  einigen  Rohsäften,  die  wegen  hohen 
Wasserzu Satzes  beschlagnahmt  waren,  die  gleichen  Alkalitatszahlen  fand,  wie  sie 
F.  Evers  in  seinen  reinen  Säften  gefunden  haben  will ;  ich  erwähne  aber  auch 
weiter,  daß  das  Verhältnis  zwischen  Aschen prozenten  und  Alkalität  der  Asche  in  den 
von  Schwarz  geprüften  Rohsäften  ein  vollkommen  normales  war,  ein  solches,  wie  es 
tatsächlich  gefunden  zu  werden  pflegt. 

A.  Beythien^)  sagt  in  seinerein  außerordentlich  reiches  Untersuchung-^material 
umfassenden  Arbeit  über  Fruchtsäfte  und  Marmeladen  folgendes : 

, Gerade  die  Verfälschung  durch  Verwendung  eines  gewässerten  Rohsaftes,  welche  den 
Gebrauchswert  des  Himbeersyrupes  am  meisten  beeinträchtigt,  steht  aber  zur  Zeit,  seitdem  die 
Fabrikanten  zur  Unterlassung  der  übrigen  Zusätze  mehr  und  mehr  gezwungen  werden,  im 
Vordergrund  des  Interesses.  Bekanntlich  legt  Spaeth  bei  den  Schwankungen  an  Phosphor- 
Bäure  das  Hauptgewicht  auf  die  Alkalität  der  Mineralstoffe,  welche  nach  seinen  Beobachtungen 
nicht  unter  2  ccm  Normalsäure  für  100  g  heruntergeht  und  verlangt  gleichzeitig  als  Minimum 
fOr  Asche  0,20  ^'o  und  für  zuckerfreies  Extrakt  1,30  Vo.' 


')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  1095. 
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Nachdem  Beythien  noch  erklärte,  daß  auch  im  Dresdener  Amte  nach  diesen 
Grenzwerten  bei  der  Beurteilung  verfahren  wird,  erwähnt  er  einen  aus  Produzenten- 
kreisen gegen  die  Grundlage  der  Begutachtung  geltend  gemachten  Einwand,  der  auch 
für  mich  für  die  Behandlung  der  Frage  der  Richtigkeit  der  angegebenen  Zahlenwerte 
von  weittragender  Bedeutung  ist.     Beythien  führt  an: 

yEin  Fabrikant  behauptete  nämlich,  er  stelle  seinen  Saft  nicht,  wie  üblich,  aus  gego- 
renen Himbeeren  her,  sondern  er  presse  die  Früchte  in  frischem  Zustande  aus,  versetze  die 
abfließende  Flüssigkeit  nach  ziemlicher  Klärung  mit  15—16  ^/o  Alkohol  und  filtriere  yon  dem 
entstehenden  Niederschlage  ab.  Die  ausfallenden  Pektinkörper  sollten  nach  seiner  Ansicht 
einen  Teil  der  Salze  mit  niederreißen  und  somit  zu  einer  Verminderung  der  Mineralstoffe  and 
ihrer  Alkalität  Anlaß  geben.'' 

Beythien  hat  nun  diese  Behauptung  auf  ihre  Richtigkeit  geprüft  und  hat 
sich  selbst  eine  Anzahl  Himbeersäfte  nach  dem  sogen,  neuen  Verfahren,  wie  auch  aus 
den  gegorenen  Beeren  hergestellt;  die  Analyse  hat  ergeben: 

„daß  die  Annahme  des  Fabrikanten  iirtümlich  war;  der  Aschengehalt  und  die  Aschen- 
alkalität  blieb  nur  soviel  hinter  dem  auf  übliche  Weise  gewonnenen  Safte  zurück,  wie  der 
Verdünnung  mit  15  ^/o  Alkohol  entspricht  und  die  S  p  a  e  t  h'schen  Forderungen  kOnnen  somit 
unverändert  auf  derart  hergestellte  Erzeugnisse  übertragen  werden.  Daß  diese  Forderungen 
auch  im  allgemeinen  nicht  zu  hoch  gegriffen  sind,  geht  aus  den  Analysen  ebenfalls  herror; 
höchstens  könnte  man  sich  im  Hinblick  auf  Probe  III  fragen,  ob  nicht  eine  Herabsetzung  des 
Aschenminimums  auf  0,18^0  am  Platze  wäre.  Eine  indirekte  Bestätigung  finden 
die  Spaeth'schen  Werte  dafür  in  den  Ergebnissen  der  rand  100  Himbeer- 
syrupanalysen  des  letzten  Jahres,  indem  bei  fast  allen  Proben,  deren  Al- 
kalität unter  2  ccm  lag,  von  den  Fabrikanten  der  Wasserzusatz  zuge- 
standen wurde.*' 

Ich  meine,  diese  Mitteilungen  Beythien's  sprachen  eine  recht  deutliche  Sprache 
für  die  Zuverlässigkeit  meiner  Zahlen,  wobei  ich  nicht  vergessen  möchte,  noch  zu  er- 
wähnen, daß  ich  ein  weit  größeres  Material  seinerzeit  untersucht  habe,  als  ich  in 
meiner  Abhandlung  zahlenmäßig  aufführte;  ich  erwähnte')  ja  auch,  daß  ich  nur  die 
Untersuchungsergebnisse  einer  größeren  Anzahl  von  Bohsäften  und  von  Syrupen,  aus 
den  verschiedensten  Gegenden  Deutschlands  stammend,  folgen  ließe;  ich  möchte  von 
vornherein  jeden  Vorwurf  zurückweisen,  als  ob  ich  schließlich  nur  auf  Grund  der  Er- 
gebnisse weniger  Proben  ohne  Berücksichtigung  des  Standortes  der  Beeren  Zahlen  für 
die  Beurteilung  aufzustellen  und  zu  empfehlen  für  gut  befunden  hätte.  Doch  lassen 
wir  noch  die  weitere  Literatur  folgen: 

A.  Juckenack^)  hat  eine  große  Reihe  selbst  hergestellter  reiner  Rohsäfte  und 
Syrupe  untersucht;  er  hat  ferner  eine  große  Anzahl  von  normal  zusammengesetzten 
Fruchtsyrupen  des  Handels  vorgefunden,  ein  Beweis  dafür,  daß  eben  doch  die  reinen 
Fruchtsyrupe  im  Handel  nicht  selten  sind  und  daß  anderwärts  —  zur  Ehre  unserer 
Fruchtsäfte-Industrie  muß  es  gesagt  werden  —  Fruchtsyrupe,  die  den  gestellten  An- 
forderungen entsprechen,  recht  häufig  angetroffen  werden.     Juckenack  sagt: 

»Nach  E.  Spaeth  werden  bei  reinem  Himbeer83rrup  für  je  100  g  nicht  weniger  als 
0,20  g  Mineralstoffe  und  2  ccm  Normalsäure  für  die  Aschenalkalität  beobachtet.    Beythien 


»)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  97. 

^)  Vortrag  auf  der  lil.  Jahresversammlung  der  Freien  Vereinigung  Deutscher  Nahrungs- 
mittelchemiker  in  Stuttgart;  diese  Zeitschrift  1904,  8,  10. 
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hat  apftter  Torgeschlagen ,  als  unterste  Grenze  für  die  Mineralstoffe   den  Wert  0,18  °/o  in  £r- 
wfigung  zu  ziehen.* 

Juckenack  erwähnt  nun,  dtiß  nach  seiner  Ansicht  bei  der  Beurteilung  der 
Sjrupe  an  der  Hand  der  Grenzzahlen  für  Mineralstoffe  und  für  Aschenalkalitat  dem  Ex- 
traktgehalte Rechnung  zu  tragen  ist;  hierin  stimme  ich  Juckenack  vollkommen  bei, 
wenn  er  sagt: 

9  Denn  es  muß  z.  B.  ein  Himbeersyrup,  der  45  Gew.-7o  Extrakt,  also  55  Gew.-Vo  der 
Himbeeren  enth&lt  imd  bei  der  Untersuchung  0,2  Gew.-^/o  Mineralstoffe  und  2  ccm  N.-Sfture 
ffir  die  Aschenalkalitat  liefert,  gewässert  sein,  weil  die  von  Spaeth  und  Beythien  vorge- 
schlagenen Werte  sich  auf  normale  Himbeersyrupe  mit  etwa  65—67  Gew.-^,o  Extrakt,  also 
etwa  33 — 35  Gew.-^o  Fruchtsaft  beziehen.  Wir  halten  es  daher  fOr  erforderlich,  die  Mineral- 
stoffe und  die  Alkalit&t  der  Asche  nicht  fOr  100  g  des  Fruchtsyrupes,  sondern  auch  vor  allem 
fOr  je  100  g  des  im  Fruchtsyrup  enthaltenen  Saftes  der  Früchte  zu  bestimmen.  Nach  Spaeth'a 
Werten  (0,2  ^/o  Asche  und  2  ccm  Alkalitftt)  würden  die  Grenzzahlen  für  den  in  den  Frucht- 
sympen  enthaltenen  Fruchtsaft  bei  0,57  Gew.-<)/o  Mineralstoffe  und  5,7  ccm  N.-Sfture  für  die 
Aschenalkalitat  liegen,  wenn  die  Safte  mit  Zucker  in  dem  gewöhnlichen  Verhältnis  etwa  7 :  13 
eingekocht  werden.  Nach  Beythien  würden  entsprechend  0,51  Gew.-^o  Mineralstoffe  in 
Frage  kommen.* 

Ich  stimme  ferner  noch  Juckenack  gerne  bei,  wenn  er  weiter  sagt: 

,Die  Grenzzahlen  sind  aber  bekanntlich  nicht  dazu  da,  daß  man  sich  ängstlich  an  sie 
anklammert  und  wir  glauben,  daß  man  nach  allem  bisher  in  der  Literatur  und  bei  uns  vor^ 
liegenden  Analysenmaterial  sagen  kann,  daß  ein  Himbeersyrup,  dessen  Mineral  stoffgehalt  — 
auf  100  g  Saft  (Succus)  berechnet  —  0,5  Gew.-7o  und  weniger  beträgt  und  bei  dem  für  die 
Aschenalkalitat  5  ccm  N.-Sänre  und  weniger  gebraucht  werden,  als  gewässert  zu  bezeichnen 
ist  und  daß  für  normale  Säfte  als  untere  Grenzwerte  die  Zahlen  0,57  und  5,7 
zutreffen.* 

Also  auch  diese  Ausführungen  Jucken ack's,  der  bei  seinen  Untersuchungen 
zu  den  gleichen  Ergebnissen  kam,  der  bei  diesen  auch,  ebenso  wie  Beythien,  das 
richtige  Verhältnis  von  Mineralstoffgehalt  und  Alkalität  stets  vorfand,  bestätigen  aber- 
mals die  Richtigkeit  der  von  mir  vorgeschlagenen  Zahlen. 

In  einer  Arbeit  „Über  Himbeersyrup  und  seine  Verfälschung"  von  H.  K  o  b  e  r  ^) 
wird  berichtet,  daß  von  26  untersuchten  Himbeersyrupen  sich  10  Proben  als  unge- 
wässert enviesen,  den  gestellten  Anforderungen  entsprachen  und  daß  der  in  den  an^ 
deren  Proben  durch  die  Analyse  ermittelte  Wasserzusatz  immer  anerkannt  und  be- 
stätigt wurde. 

Kober  wünscht  ebenso  wie  Beythien,  daß  der  Mindestgehalt  an  Asche 
auf  0,18®/o  herabgesetzt  werden  möge;  „es  gäbe  dies  bei  der  Berechnung  des  Wasser- 
zusatzes aus  Asche  und  Alkalitat  der  Asche  übereinstimmendere  Resultate  und  dann 
ließen  sich  sicher  diese  Werte  ganz  verallgemeinern  und  unter  den  ungünstigsten 
Wachstumsbedingungen  wäre  immer  noch  ein  Syrup  zu  erzielen,  der  den  Spaeth  'sehen 
Zahlen  genügt.  Bessere  Sorten  wären  ja  immer  aus  den  günstigeren  Analysenergeb^ 
nissen  erkennbar." 

Also  auch  die  Erfahrungen  Kober's  bestätigen  meine  Zahlen;  die  angeführten 
Mitteilungen  sind  aber  noch  nach  der  Richtung  hin  von  besonderem  Interesse,  daß  sie 


')  Mitteilung  aus  dem  öffentlich  n  chemischen  Laboratorium  von  Dr.  Huggenberg 
Chemnitz  (Süddeutsche  Apoth.-Ztg.  1904,  44,  224). 
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ebenfalls  das  Verhältnis  der  Asche  zu  ihrer  Alkalitat  betrachten;  denn  auch  Kober 
fand  die  richtigen  Zahlen  werte. 

Ich  habe  wie  alljährlich,  so  auch  in  diesem  Jahre  einzelne  Himbeersafte  bezw. 
ganz  rein  hergestellte  Sjrrupe  geprüft  und  ich  muß  gestehen,  daß  alle  diese  Ergebnisse 
immer  wieder  dieselben  waren,  wie  ich  sie  früher  gefunden  hatte  und  wie  sie  alle  die 
anderen  Forscher  bestätigen  konnten;  ja  es  scheint  fast,  als  sollten  die  fj-gebnisse 
der  Untersuchung  diesjähriger  Säfte  in  der  Tat  beweisen,  was  ja  eigentlich  naheliegt 
zu  vermuten,  daß  in  diesem  Jahre  die  Säfte  noch  reicher  an  Asche  sind  und  infolge- 
dessen auch  eine  größere  Alkalität  der  Asche  vorhanden  ist;  ich  fand  in  mehreren 
erst  in  letzter  Zeit  analysierten  Fruchtsvrupen  (nach  dem  deutschen  Arzneibuch  im 
Verhältnis  7  :  13  mit  reinstem  Zucker  eingekocht): 

No.  12345678 

Asche 0,226    0,254    0,224    0,298    0,274    0,262    0,228    0,220 «o 

Alkalit&t  der  Asche  =  N.-Sfture         2,20      2,85      2,20      2,80      2,60      2,45      2,20      2,20  ccm 

Mehrere  von  diesen  Syrupen  zeigen  recht  hohe  Aschenzahlen  und  ebenso  erfordert 
die  Asche  eine  hohe  Säuremenge  zur  Neutralisation. 

Doch  nun  dürften  die  in  der  Arbeit  von  Evers  aufgeführten  Zahlen  selbst 
etwas  näher  zu  betrachten  sein. 

Ich  muß  die  von  Evers  gewonnenen  Zahlen  für  die  Asche  und  für  die  Alkalität 
der  Asche,  ebenso  auch  die  von  den  anderen  Forschern  und  von  mir  gefundenen 
Zahlen  zum  besseren  Verständnis  der  nachfolgenden  Ausführungen  und  bei  der  Wichtig- 
keit der  Frage  der  Beurteilung  der  Himbeersyrupe  hier  anführen: 

Evers  fand  für  Rohsäfte,  auf  Himbeers3mip  (7  :  13)  umgerechnet,  einen  Aschen- 
gehalt zwischen  0,14 — 0,l9^'o,  im  Mittel  0,15Vo;  dagegen  betrugen  die  Al- 
kalitätswerte  nur  0,7 — 1,0  ccm,  im  Mittel  0,8  ccm. 

Ich  fand  in  den  untersuchten  reinen  Himbeersyrupen  Aschengehalte  zwischen 
0,20—0,40^/0,  im  Mittel  0,3  ®/o;  die  Alkalitätswerte  dieser  betrugen  2,2—3,3  ccm, 
im  Mittel  2,8  ccm. 

In  gefälschten  Syrupen  fand  ich  0,045 — 0,175°/o  Asche  mit  0,35 — 1,87  ccm 
Aschenalkalität,  im  Mittel  also  0,110*^/o  Asche  und  1,11  ccm  N.-Säureverbrauch. 

In  Syrupen  des  heurigen  Jahres  schwankten  die  Aschenwerte  von  0,220— O,298^j0, 
die  Alkalitätswerte  von  2,2 — 2,8  ccm;  im  Mittel  wurden  also  0,259 ®/o  Asche  mit 
2,5  ccm  Normalbäure  für  die  Alkalität  gefunden. 

Bey  thien's  Ergebnisse  sind  folgende  und  zwar  für  reine  Syrupe  aus  30  Proben 
0,175—0,2950/0  Asche  mit  Alkalitätswerten  von  1,98—3,38  ccm  oder  im  Mittel 
0,285 ®/o  Asche  mit  2,68  ccm  N.Säure  für  die  Alkalität  In  gefälschten  Syrupen 
fand  Beythien  0,08—0,183^/0  Asche  und  0,7—1,93  ccm  N.-8äure  für  Aschen- 
alkalität  oder   im  Mittel  0,1315  <^/o  Asche  mit  1,315  ccm  N.-Säure  für  die  Alkalität. 

Juckenack  fand  für  Rohsäfte  im  Mittel  0,554 ®/o  Asche  mit  6,10  ccm  N.- 
Säure; für  selbsthergestellte  Syrupe  fand  er  0,1975 — 0,277  ®/o  Asche  mit  2,02— 2,66  ccm 
N.-Säure,  im  Mittel  also  0,233  ®/o  Asche  mit  2,35  ccm  N.-Säure ;  für  Handelshimbeer- 
syrup  ergeben  sich  die  Werte  von  0,20 — 0,292  ®/o  Asche  und  1,91 — 2,86  ccm  N.Säure, 
im  Mittel  0,2392^/0  Asche  mit  2,42  ccm  N.-Säure- Verbrauch. 

In  gefälschten  gewässerten  Syrupen  wurde  beobachtet  0,063 — 0,189®/o  Asche 
mit  0,43—1,8  ccm  N.-Säure,  im  Mittel  0,120^/0  Asche  mit  1,125  ccm  N.-Säure- 
Verbrauch  für  diese. 

In  gefälschten  gewässerten  Syrupen,  die  mit  Kirschsaft  aufgefärbt  waren,   fand 
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Juckenack  0,099— 1,6776 7o  Asche  und  1,06— 1,83  ccm  N.-8äure,  im  Mittel  also 
0,8833^/0  Asche  und  1,44  ccm  N.-Säure. 

Endlich  fand  Kober  bei  seinen  Untersuchungen  für  Syrupe,  die  nicht  zu  be- 
anstanden waren,  0,163— 0,228  ®/o  Asche  mit  1,99—2,77  N.-Säure,  im  Mittel  0,1955^/0 
Asche  mit  2,38  ccm  N.-Säure ;  für  gewässerte  Säfte  wurden  gefunden  Aschenwerte  von 
0,117—0,170^/0  und  Alkalitätswerte  von  1,37—1,90  ccm,  im  Mittel  also0,1435  ^/o 
AjBche  und  1,635  ccm  N.-Säure. 

Wenn  wir  nun  alle  die  von  den  genannten  Autoren  und  von  mir  gefundenen 
Zahlen  werte  der  Asche  und  ihrer  Alkalität  mit  den  Werten,  die  Evers  gefunden  hat, 
veigleichen,  dann  fallen  die  großen  Unterschiede  in  dem  Verhältnis  des  Aschengehaltes 
zum  Alkalitatswerte  sofort  deutlich  auf.  Das  Verhältnis  der  Evers*  sehen  Zahlen 
weicht  außerordentlich  stark  von  dem  Verhältnisse  ab,  welches  durch  zahlreiche  Unter- 
suchungen von  allen  anderen  Forschern  zwischen  dem  Aschengehalt  und  der  Alkalität 
der  Asche  festgestellt  worden  ist.  Die  Evers'schen  Zahlen  für  die  Aschenalkalität 
sind  ganz  abnorm  niedrig;  sie  müßten  gerade  doppelt  so  hoch  gefunden  worden  sein. 
Diese  Meinung  äußerte  mir  gegenüber  ein  jüngerer  Kollege  in  unserer  Anstalt  sofort 
nach  dem  Lesen  der  Evers 'sehen  Mitteilungen,  ohne  daß  ich  ihn  etwa  erst  hätte 
aufmerksam  zu  machen  brauchen. 

Die  Ansicht  von  Evers,  daß,  wenn  trotzdem  häufig  für  Himbeersyrupe  aus 
gewässertem  Himbeersaft  ebensolche  oder  gar  höhere  Zahlen  gefunden  worden  seien,  diese 
letzteren  vermutlich  auf  die  Verwendung  minderwertigen  Zuckers  zurückzuführen  seien, 
ist  mir  nicht  ganz  verständlich.  Erstens  würde  sie  mit  seiner  Angabe  sich  nicht  ver- 
tragen, daß  trotz  größter  Bemühung  HandelshimbeersyTupe  mit  diesen  Zahlen  von  ihm 
nicht  aufgefunden  werden  konnten,  und  dann  würde  auch  der  schlechteste  ^Zucker  die 
Himbeersäfte,  die  Evers  als  normale  hinstellt,  noch  nicht  auf  die  erforderliche  Aschen- 
alkalität bringen;  denn  wenn  man  sein  Mittel  von  0,8  ccm  für  die  Aschenalkalität 
der  Himbeersyrupe  annimmt  und  sogar  1  ccm  Alkalität  vom  Zucker  dazu  rechnet^ 
so  beträgt  diese  Alkalität  immer  erst  1,8  ccm  und  nicht  2  ccm. 

Im  übrigen  glaube  ich  nicht,  daß  unsere  Fabrikanten  gerade  den  ordinärsten 
Zucker  beim  Einkochen  verwenden  und  ihren  Syrup  der  Gefahr  aussetzen,  daß  er 
an  Farbe  und  Aussehen  verliert. 

Wenn  Evers  uns  die  Möglichkeit  in  Aussicht  stellen  zu  müssen  glaubt,  daß 
Himbeersäfte  zukünftiger  Jahrgänge  noch  niedrigere  Zahlen  aufweisen  können  als  die 
von  ihm  gefundenen,  dann  möchte  man  sich  doch  zu  der  Frage  veranlaßt  fühlen,  was 
denn  eigentlich  in  den  Säften  dann  noch  vorhanden  sein  soll. 

Mich  können  die  von  Evers  gefundenen  Zahlen  werte  nicht  nur  mit  Rücksicht 
auf  das  große  Beweismaterial,  das  mir  zur  Verfügung  steht,  sondern  vor  allemmit 
Berücksichtigung  der  ganz  abnormen  Zahlenwerte  für  die  Aschen- 
alkalität, die  Evers  angibt,  nicht  im  geringsten  von  der  Haltlosigkeit  der  von  mu* 
vorgeschlagenen  Werte  überzeugen.  Im  Gegenteil,  die  in  der  Literatur  vorhandenen, 
ganz  die  von  mir  gefundenen  Zahlen  bestätigenden  Ergebnisse  der  Arbeiten  anderer 
Forscher,  die  vielen  zustimmenden  Mitteilungen  von  Seiten  vieler  Fachgenossen  und 
nicht  zuletzt  auch  wieder  die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  diesjähriger  Säfte  bestärken 
mich  nur  in  meiner  Ansicht,  daß  die  von  mir  vorgeschlagenen  Zahlen  noch  immer 
ihre  Richtigkeit  besitzen  und  diese,  wie  ich  glaube,  auch  behalten  werden,  daß  dagegen 
die  von  Evers  angegebenen  Alkalitätszahlen  — vielleicht  durch  irgend  ein  Versehen 
bedingt  —  mindestens  um  die  Hälfte  zu  niedrig  gefunden  oder  angegeben  wurden. 
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Einige  weitere  Analysen  von  Fruchtsäften  und 

Beerenfrücliten. 

Von 
A.  Beythien. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  Untersuchungsamte  der  Stadt  Dresden. 

Bereits  in  meiner  früheren  Abhandlung  „Über  Fruchtsäfte  und  Marmeladen"^), 
in  welcher  ich  die  von  Spaeth*)  für  Himbeersyrup  aufgestellte  Forderung  einer 
Aschenalkalität  von  mindestens  2  ccm  Normalsaure  als  durchaus  berechtigt  erweisen 
konnte,  habe  ich  im  Hinblick  auf  die  von  Standort  und  Klima  mannigfach  beein- 
flußte und  demnach  wechselnde  Zusammensetzung  der  Beerenfrüchte  die  Beibringung 
eines  umfangreicheren  analytischen  Materials  als  wünschenswert  bezeichnet  und  einige 
weitere  diesbezügliche  Untersuchungen  in  Aussicht  gestellt.  Nachdem  dieselben  im 
Laufe  des  letzten  Sommers  ausgeführt  worden  und  nunmehr  zum  Abschluß  gelangt 
sind,  gestatte  ich  mir,  ihre  Resultate  zur  Kenntnis  der  Facbgenossen  zu  bringen,  trotz- 
dem inzwischen  durch  die  ausführliche  Veröffentlichung  von  Juckenack  und 
Pasternack^)  weiteres  Licht  über  die  Beurteilung  der  aus  Beerenfrüchten  herge- 
stellten Erzeugnisse  verbreitet  worden  ist.  Ihre  Mitteilung  dürfte  zur  Ergänzung  der 
auch  jetzt  noch  nicht  besonders  zahlreichen  Analysen  selbst  hergestellter  Fruchtsäfte 
vielleicht  doch  nicht  ganz  überflüssig  erscheinen,  besonders  wenn  man  berücksichtigt, 
daß  die  Spaeth 'sehen  Grenzzahlen  in  einer  soeben  erschienenen  Abhandlung  von 
F.  Evers*)  geradezu  als  „haltlos"  bezeichnet  werden. 

I.  Himbeersaft. 

Die  frühmorgens  in  der  Markthalle  bei  verschiedenen  Händlern  und  an  ver- 
schiedenen Tagen  gekauften  Beeren  wurden  zu  einem  gleichmäßigen  Brei  zerdrückt» 
zur  Vergärung  des  Zuckers  hingestellt,  bis  eine  abfiltrierte  Probe  des  Saftes  auf  Zu- 
satz des  halben  Volums  Alkohol  nicht  mehr  trübe  wurde,  und  dann  ausgepreßt.  Die 
filtrierten  Lösungen  besaßen  folgende  Zusammensetzung: 


No. 

Tag  des  Einkaufs 

Äpfelsäure 

Minerabtoffe 

Alkalität  der 
Mineralstoffe 

Phosphorsfture 
(P2O.) 

g  in  100  ccm 

g  in  100  ccm 

ccm  N.-S&ure 

g  in  100  ccm 

1 

5.  Juli  1904  .    .    . 

2,76 

0,800 

8,02 

0,053 

2 

5.    .     1904  . 

1,86 

0,562 

5,35 

0,066 

3 

7.     ,     1904  . 

2,60 

0,726 

7,28 

0,046 

4 

8.     ,     1904  . 

2.00 

0,631 

6,82 

0,039 

5 

11.    ,     1904  . 

1,95 

0,618 

6,20 

0,042 

6 

11.    ;    1904  .    . 

2,43 

0,702 

7,18 

0,052 

7 

13.     .     1904  .    . 

1,78 

0,538 

5,86 

0,036 

')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  1095. 

')  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  97. 

")  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  10. 

*)  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904,  10,  319. 
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Wena  man  hierzu  die  von  Spaeth  und  Juckenack,  sowie  die  von  mir  im 
vorigen  Jahre  mitgeteilten  Analysen  hinzunimmt,  so  ergibt  sich,  daß  der  Aschengehalt 
des  Himbeeirohsaftes  im  allgemeinen  zwischen  0,430  und  0,800  ^/o,  die  Alkalität  der 
Mineralstoffe  zwischen  6,60  und  8,02  ccm  liegt ^).  Selbst,  wenn  man  also  zugibt, 
daß  bei  der  Beurteilung  des  Aschengehaltes  eine  gewisse  Vorsicht  angezeigt  erscheint, 
so  muß  doch  die  Festsetzung  der  Alkalitätsgrenze  zu  2  ccm  in  normalem  Himbeer- 
sjnip  oder  zum  mindesten  die  sehr  maßvolle  Forderung  Juckenacks  von  5  ccm 
auf  Kohsaft  berechnet  als  durchaus  berechtigt  anerkannt  werden. 

Die  in  auffallendem  Gregensatze  zu  den  bisherigen  Ergebnissen  stehenden  Analysen  von 
Herrn  Dr.  F.  Evers- Düsseldorf,  welcher  in  14  selbst  hergestellten  Himbeerrohsäften 
0,39  bis  0,53 ®/o  Asche  und  Alkalitaten  von  1,9  bis  2,8  ccm  fand,  dürften  in  den 
Erbsen  der  Fachgenossen  von  vornherein  starkem  Zweifel  begegnen;  denn  abgesehen 
von  der  absoluten  Niedrigkeit  der  erlangten  Zahlen  muß  jedem  Sachverständigen  das 
Mißverhältnis  zwischen  der  Asche  und  ihrer  Alkalitat  in  die  Augen  springen.  Während 
in  den  von  Spaeth  ausgeführten  Untersuchungen  die  Alkalitat  den  10,7  bis  15- 
fachen  (in  einer  Ausnahme  sogar  den  18-fachen)  Betrag  der  Mineralstoffe  ausmacht, 
und  von  Juckenack  und  mir  das  entsprechende  Verhältnis  wie  1  zu  9,5  bis  13 
ermittelt  wurdet,  findet  Evers  die  Alkalität  nur  4,9-  bis  6,8-,  im  Mittel  5,4-mal 
so  hoch  als  den  Mineralstoffgehalt,  eine  analytische  Unmöglichkeit,  wenn  man  die 
quantitative  Zusammensetzung  der  letzteren  ins  Auge  faßt.  Nach  den  allerdings  spar- 
Hch  vertretenen  Analysen  enthält  die  Asche  des  Himbeersaftes,  wie  diejenige  der 
meisten  übrigen  Fruchtsäfte,  neben  Spuren  von  Chlor,  Schwefelsäure,  Kieselsäure, 
Eisen  und  Mangan  vorwiegend  Phosphate,  sowie  Karbonate  der  Alkalien  und  alkali- 
sche Erden.  Da  nun  die  Menge  der  alkalischen  Erden,  welche  bis  zu  20 ^/o  der 
Cresamtasche  ausmachen,  im  allgemeinen  vollständig  zur  Bindung  des  4,5  bis  12,3  ^/o 
betragenden  Phosphorsäuregehaltes  ausreicht,  (auf  Ca3(P04)2  berechnet),  so  muß  das 
gesamte  Kaliumkarbonat  als  sog.  Alkalität  der  Asche  in  die  Erscheinung  treten. 
Nimmt  man,  niedrig  gerechnet,  an,  daß  die  Mineralstoffe  des  Himbeersaftes  60 ^/o 
kohlensaures  Kalium  enthalten,  so  muß  nach  dem  Ansätze: 


69  g  KgCOg  verbrauchen  1000  ccm  N.-Säure, 
X  .  0,6  g  K^COg  verbrauchen       ^       -^ = 


8,7  X 


die  Alkalität  mindestens  8,7-mal  so  hoch  wie  der  Aschengehalt  sein. 

Wie  Evers  zu  seinen  überraschenden  Zahlen  gelangt  ist,  läßt  sich  zwar  nicht 
ohne  weiteres  feststellen,  jedoch  möchte  ich  als  höchst  wahrscheinlich  annehmen,  daß 
die  Bestimmungen  mit  schwefelhaltigem  Leuchtgas  ausgeführt  worden  sind,  vor  dessen 
Verwendung  ich  auf  Grund  eigener  übler  Erfahrungen  bei  der  Untersuchung  von 
Himbeersäften  bereits  früher  eindringlich  gewarnt  habe'). 

Hierdurch  würde  sich  auch  erklären,  weshalb  es  Evers  nicht  gelungen  ist,  im 
Handel  einen  einzigen  Himbeersyrup  mit  einer  Aschenalkalität  von  2  ccm  aufzutreiben, 
während  ich  im  Vorjahre  unter  100  Proben  29,    im  Jahre   1904   unter   81  sogar  34 


^)  Nur  einmal  fand  Spaeth  0,356 ^/o  Asche  und  Juckenack  5,03  ccm  Alkalität. 
')  Bei  Juckenack  einmal  wie  1 : 8. 
*)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  497. 
N.  04.  35 
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derartige  Proben   auffand,   und   Juckenack   in   seiner  erwähnten  Veröffentlichung 
fast  nur  Himbeersyrupe  mit  höherer  Alkalitat  anführt 

Bis  zur  Klarstellung  dieser  Frage  und  bis  zur  einwandfreien  Bestätigung  der 
E Y er s 'sehen  Befunde  von  anderer  Seite  besteht  meines  Erachtens  kein  Anlaß,  die 
bisherige  Grundlage  der  Beurteilung  aufzugeben. 

Auch  im  Verlaufe  meiner  diesjährigen  Untersuchungen  habe  ich  von  einigen 
Proben  die  Hälfte  ohne  vorherige  Vergärung  des  Zuckers  direkt  ausgepreßt 
und  den  erhaltenen  Saft  nach  Zusatz  von  15  VoL-^o  Alkohol  filtriert.  Die  Resultate 
sind  in  folgender  Tabelle  zusammengestellt: 


Ausgeführte 

Probe  I 

Probe  III 

Probe  IV 

Probe  V 

Bestimmnngen 

frisch -|-15»;o; 
Alkohol        ^^'^"^ 

friach-l-15% 
Alkohol 

gegoren 

fnsch+15»/o 
Alkohol 

gegoren 

frisch +15% 
Alkohol 

gegoren 

Äpfelsfture .    . 
Mineralstoffe  . 
Alkalitftt    .    . 
Phosphorsttnre 

1 

2,320  g     2,760  g 
0,648  ,     0,800  , 
6,85  ccm    8,02  ccm 
0,031  g     0,053  g 

2,430  g 
0,602  , 
5,98  ccm 
0,038  g 

2,600  g 
0,726  . 
7,28  ccm 
0,046  g 

2,100  g 
0,528  , 
5,82  ccm 
0,032  g 

2,000  g 
0,631  , 
6,82  ccm 
0,039  g 

2,180  g 
0,586  . 
6,02  ccm 
0,038  g 

2.480  g 
0.702, 
7,18  ccm 
0,052  g 

Es  geht  aus  diesen  ebenso  wie  aus  den  früher  mitgeteilten  Analysen  hervor, 
daß  die  auf  den  Trestem  vergorenen  Säfte  zwar  eine  etwas  größere  Menge  von  Mineral- 
Stoffen  enthalten  wie  die  frisch  gepreßten  und  gespriteten  Produkte,  daß  aber  auf 
letztere  unter  Berücksichtigung  der  15^/b-igen  Verdünnung  die  Spaeth'sche  Forde- 
rung hinsichtlich  der  Alkalität  unverändert  übertragen  werden  kann. 

Zum  Schluß  habe  ich  noch  einen  weiteren  Versuch  angestellt,  um  den  oft  ge- 
hörten Einwand  der  Fabrikanten,  der  analytisch  festgestellte  Wasserzusatz  beruhe  auf 
der  Verarbeitung  beregneter  Beeren,  auf  seine  Berechtigung  zu  prüfen.  Von  einer 
Probe  Himbeeren  wurden  2  Durchschnittsmuster  gezogen,  das  eine,  wie  vorhin  be- 
schrieben, direkt  auf  Saft  verarbeitet,  das  andere  aber  vorher  mit  Wasser  übergössen, 
bis  die  Beeren  völlig  benetzt  waren,  dann  auf  ein  Sieb  gebracht,  und  sofort  die  Ge- 
wichtszunahme bestimmt.  203  g  Beeren  hatten  21  g,  entsprechend  10,3%  Wasser, 
aufgenommen.  Die  aus  den  trockenen  und  den  nassen  Beeren  hergestellten  Säfte 
hatten  folgende  Zusammensetzung: 


Trockene  Beeren  • 
Nasse 


Äpfelsfture        Mineralstoffe        Alkalitftt        Phosphorsftnre 
.      1,86  0,562  5,35  0,066 

.      1,60  0,510  5,00  0,056 


Man  wird  also  mit  der  Möglichkeit  zu  rechnen  haben,  daß  eine  aus  der  Analyse 
abgeleitete  Wässerung  bis  zum  Betrage  von  10  ^/o,  aber  keinesfalls  mehr,  auf  die  Ver- 
wendung von  bei  Regenwetter  gepflückten  Himbeeren  zurückzuführen  ist. 


II.  Erdbeer-  und  Johannisbeersaft. 

Die  Analyse  einiger  aus  vergorenen  Beeren  verschiedenen  Ursprungs  selbst  he^ 
gestellter  Fruchtsafte  ergab  folgende  Werte: 
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No. 

Tag  des 
Ankaufs 

Saft  aus 

ipfel- 
säure 

Mineral- 
stoffe 

Alkalität 

ccmN.-Sfture 

Phosphor- 
Säure 

g  in  100  ccm 

g  in  100  eem 

1 

22.  Juni 

Gartenerdbeeren    .    .    . 

1,65 

0,532 

6,20 

0,034 

2 

23.    . 

a                        •      •      • 

1,52 

0,514 

6,46 

0,044 

3 

23.     . 

•                        ... 

1,30 

0,502 

5,92 

0,040 

4 

27.     , 

Walderdbeeren  .... 

1,86 

0,663 

7,20 

0,085 

5 

12.  Juli 

Roten  Johannisbeeren    . 

3,00 

0,586 

6,82 

0,036 

6 

14.     . 

ji                 » 

3,12 

0,602 

7,13 

0,038 

Ein  im  Verlaufe  der  amtlichen  Nahrungsmittelkontrolle  untersuchter  Johann is- 
beersyrup  besaß  nachstehende  Zusammensetzung: 

Mineralfltoffe 0,230  ^'o  |   Polarisation  der  r  a)  direkt     .     .     .    .  -f  2*^3' 

Alkalität  derselben 2,380  ccm  Lösung  1 :  10   \h)  nach  der  Inversion  —2^9' 

ipfelsäure 1,040  ^/o  ,     Zucker  (als    j  direkt 38,72  ^lo 

Stickstoff-Substanz 0,079  ,  Invertzucker)  y  nach  der  Inversion    67,84  ,. 

Fhosphorsftore 0,018  „  | 

Diese  Probe  erscheint  also  einer  Wässerung  unverdächtig. 


m»  Zusainineiisetzung  einiger  Beerenfrttchte. 

Zum  Schluß  seien  noch  einige  weitere  Analysen   mitgeteilt,    welche   unter  Um- 
ständen zur  Beurteilung  von  Marmeladen  herangezogen  werden  können: 


Bestandteile 


Erdbeeren 


3 


Himbeeren 


Johannis- 
beeren  (rote) 


Wasser 7o 

Äpfelsäure ^/o 

Stickstoff-Substanz      .    .  ^/o 

Pektin ^'o 

Rohfaser Vo 

Asche ^/o 

Alkalität    .    .    ccm  N.-Säure 

Phosphorsäure    .    .    .    .  ^/o 

Invertzucker ^o 


88,79    87,81  1 89,21    88,90 


1,66 

1,11 
0,59 

1,41 

0,569 

5,84 

0,064 

3,99 


1,42 

1,02 

0,62 

1,76 

0,562 

5,27 

0,072 

4,72 


1,35 

1,08 

0,60 

1,22 

0,623 

6,39 

0,066 

4,56 


1,52 

0,97 

0,67 

1,56 

0,584 

5,96 

0,070 

4,40 


76,32 
2,10 
1,87 
1,20 
8,49 
0,809 
7,74 
0,113 
6,34 


77,20 

80,10 

85,39 

1,98 

1,62 

2,41 

1,83 

1,53 

1.61 

1,31 

1,35 

0.20 

8,20 

8,31 

3,61 

0,803 

0,751 

0,656 

7,64 

7,26 

6,82 

0,105 

0,112 

0,085 

5,01 

4,86 

5,08 

83,46 
2,68 
1,72 
0,14 
5,00 
0,679 
6,83 
0,074 
5,16 


In  Wasser  unlösliche 
Stoffe: 

Gesamt-Ünlösliches 
Mineralstoffe  .    .    . 
Alkalität  derselben 
Phosphorsäure    .    . 
Stickstoff-Substanz 
Fett 


o/o 
ccm 

0/0 

o/( 


0 
0/0 


3,17 

0,099 

0,04 

0,022 

0,61 

0,32 


8,91 

0,120 

0,24 

0,026 

0,72 

0,54 


8,24 

0,120 

0,20 

0,020 

0,66 

0,48 


4,01 

12,88 

12,64 

0,115 

0,240 

0,201 

0,16 

0,96 

0,81 

— 

0,024 

0,041 

0,046 

0,64 

1,42 

1,03 

— 

0,54 

0,41 

0,38 

7,09 

0,166 

0,16 

0,030 

1,06 

0,50 


6,79 

0,200 
0,20 
0,036 
0,09 
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Die  Zahlen  liegen  größtenteils  so  sehr  innerhalb  der  im  Vorjahr  angegebenen 
Grenzen,  daß  bezüglich  ihrer  Verwertung  auf  die  damaligen  Ausführungen  verwiesen 
werden  kann. 

Dresden,  im  September  1904. 


Über  die  Zasammensetzung  der  Fruchtsäfte  und  Fruchtsyrape. 

Von 
Dr.  A.  Juckenack  und  Dr.  B.  Pasternack. 

Im  Heft  XVII  der  Zeitschrift  für  öffentliche  Chemie  vom  15.  September  1904 
veröffentlichte  Dr.  F.  Evers  in  Düsseldorf  eine  Abhandlung  über  die  Prüfung  von 
Himbeersyrup ,  welche  die  übrigen  auf  diesem  Gebiete  erfahrenen  Sachverständigen 
überrascht  haben  dürfte.  Evers  führt  aus,  er  habe  in  den  letzten  Jahren  Gel^nhdt 
gehabt,  eine  außergewöhnliche  Anzahl  Himbeersyrupe  zu  untersuchen  und  es  sei  ihm 
nicht  möglich  gewesen,  im  Handel  einen  Himbeersyrup  von  anscheinender  Reinheit 
aufzufinden,  der  0,2  ^/o  Aschengehalt  aufwies  und  2  ccm  Normalsäure  zur  Neutralisation 
der  Asche  verlangte.  An  der  Hand  der  Analysen  von  16  Himbeersäften  glauht 
Evers  „die  Haltlosigkeit  der  Spaeth 'sehen  Grenzzahlen  hinreichend  bewiesen^  sa 
haben  und  findet  für  die  Spaeth 'sehen  Angaben  nur  die  Erklärung,  „daß  den 
Spaeth 'sehen  Untersuchungen  ganz  abnorme  Himbeeren  bezw.  Himbeersäfte  zugrunde 
gelegen  haben." 

Bei  der  großen  wirtschaftlichen  Bedeutung  der  schwebenden  Frage  ist  es  er- 
forderlich, Klarheit  zu  schaffen  und  die  in  der  Literatur  mitgeteilten  Werte  eingehend 
zu  prüfen.  Es  ist  daher  auch  dringend  zu  wünschen,  daß  möglichst  viele  Ergebnisse 
der  Prüfung  notorisch  reiner  Fruchtsäfte  veröffentlicht  werden  und  wir  bitten  diejenigen 
Fachgenossen,  welche  nur  über  Proben  oder  Analysen  einzelner  notorisch  reiner  Säfte 
verfügen,  uns  wenn  möglich  diese  zur  Zusammenstellung  einer  größeren  Übersicht 
überlassen  zu  wollen. 

Im  Berichte  des  Chemischen  Untersuchungsamtes  der  Stadt  Hannover  für  das 
Jahr  1902  gibt  Dr.  F.  Schwarz  an,  bei  der  Untersuchung  einer  größeren  Anzahl 
von  absolut  reinen  Himbeersäften  die  Richtigkeit  der  von  Spaeth  aufgestellten 
Normen  zur  Beurteilung  eines  Wasserzusatzes  bestätigt  gefunden  zu  haben.  Die 
Mitteilung  der  einzelnen  Untersuchungsergebnisse  ist  damals  an  anderer  Stelle  in  Aus- 
sicht gestellt  worden. 

Vergleicht  man  aber  das  bereits  in  der  Literatur  vorhandene  analytische  Material 
mit  den  von  F.  Evers  mitgeteilten  Befunden,  so  ergibt  sich  folgendes: 

Zunächst  fällt  auf,  daß  die  sämtlichen  Werte,  die  F.  Evers  für  den  Gehalt 
der  Himbeersäfte  an  Mineralstoffen,  sowie  für  die  Aschen-Alkalität  mitteilt,  erheblich 
unter  den  von  anderen  Autoren  ermittelten  Werten  liegen.  Alsdann  überrascht  in 
höchstem  Grade  das  von  F.  Evers  ermittelte  Verhältnis  von  Asche :  Alkalität  der 
Asche.  Wir  haben  daher  in  der  nachstehenden  Tabelle  unter  A  a  und  b  die  bis  nun 
Erscheinen  der  Evers 'sehen  Arbeit  veröffentlichten,  sowie  neuere,  noch  nicht  ver- 
öffentlichte Untersuchungsbefunde  reiner  Himbeersäfte  und  Himbeersyrupe  zusammen- 
gestellt.    Wie  ersichtlich  ist,  betragen  die  Mittelwerte: 
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I.  Bei  Himbeerrohsäften: 

Mineralstoffe    Alkalität  der  Asche 

a)  In  29  Sftften  direkt  bestimmt   ...        .        0,5890^0         6,66  ccm  N.-Sftnre 

b)  Aus  38  Syrupen  auf  Robsaft  berechnet    .        0,8006  ,  8,37    ,  , 

Mittel  aus  a  und  b  (67  Proben)    .    .    .    .        0,6873  ,  7,68    „  ] 

IL  Bei  Himbeersyrupen. 
In  38  Syrupen  direkt  bestimmt 0,2586  ^^/o         2,66  ccm  N.-Säure 

Das  Verhältnis  der  Mineralstoffe  zu  ihrer  Alkalitat  ist  demnach  im  Mittel  bei 
67  Proben  = 

0,6873:7,63  =  1:11,1,  statt  bei  Evers  0,43:2,54  =  1:5,4! 

Stellt  man  ähnliche  Berechnungen  bezüglich  der  Kirschsäfte  an,  so  er- 
gibt sich: 

Im  Mittel  aus  9  Proben  auf  ßohsaft  berechnet: 

Mineralstoffe  0,8473,  Alkalitat  7,77  ccm  N.-8äure. 

Das  Verhältnis  der  Mineralstoffe  zu  ihrer  Alkalität  ist  demnach  im  Mittel  bei 
9  Proben  = 

0,8473:7,77,  =  1:9,2,  statt  bei  Evers  0,94:5,5  =  1:5,9! 

Das  Verhältnis  von  Mineralstoffen  zu  ihrer  Alkalität  ist  demnach  nicht  nur  be 
Himbeersäften,  sondern  auch  bei  Kirschsäften  und  anderen  Fruchtsäften  annähernd 
1  :  10  (vergl.  auch  die  nachstehenden  Tabellen.)  Die  Bestimmung  der  Alkalität  ist 
von  uns  stets  nach  dem  von  E.  8paeth  angegebenen  Verfahren  ausgeführt  worden. 
Bei  der  Untersuchung  der  Fruchtsyrupe  ist  zu  beachten,  daß  in  der  Regel  beim  Auf- 
kochen der  Rohsäfte  mit  Zucker  eine  Konzentration  des  ursprünglichen  Saftes  statt- 
findet. Die  Befunde  von  Evers  sind,  wie  ersichtlich,  unmöglich  mit  den  Befunden 
anderer  Autoren,  denen  ebenfalls  reine  Säfte  vei-schiedenen  Ursprungs  wid  verschiedener 
Pressung  zur  Verfügung  standen,  in  Einklang  zu  bringen  und  es  fehlt  auch  an  einer 
begreiflichen  Erklärung  für  diese  Erscheinung.  Denn  soviel  steht  doch  zweifellos  fest, 
daß  nicht  den  Untersuchungen  von  E.  Spaeth  zufällig  „ganz  abnorme  Himbeeren 
bezw.  Himbeersäfte  zugrunde  gelegen  haben."  Mithin  sind  die  Spaeth 'sehen  Be- 
obachtungen durchaus  nicht  „haltlos^*  und  die  Evers'schen  Befunde  nicht  verständlich. 
In  unserer  Arbeit  über  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Fruchtsäften^)  hatten  wir 
bereits   etwa    möglichen    anormalen  Verhältnissen  Rechnung  getragen  und  ausgeführt: 

,Nach  Spaeth's  Werten  (0,2%  Asche  und  2  ccm  Alkalität)  würden  die  Grenzzahlen 
ftbr  den  in  den  Fruchtsyrupen  enthaltenen  Frachtsaft  bei  0,57  Gew.-^/o  Mineralstoffe  und  5,7  ccm 
N.-Sfture  für  die  Aschenalkalität  liegen,  wenn  die  Säfte  mit  Zucker  in  dem  gewöhnlichen  Yer- 
hmtniB  etwa  7-1-13  eingekocht  werden.  Nach  Beythien  würden  entsprechend  0,51  Gew.-^/o 
Mineralstoffe  in  Frage  kommen.  Die  Grenzzahlen  sind  aber  bekanntlich  nicht  dazu  da,  daß 
man  sich  ängstlich  an  sie  anklammert  und  wir  glauben,  daß  man  nach  allem  bisher  in  der 
Literatur  und  bei  uns  vorliegenden  Analysenmaterial  sagen  kann,  daß  ein  Himbeersyrup,  dessen 
Mineralstoffgehalt  —  auf  100  g  Saft  (Succus)  berechnet  —  0,5  Gew.-®/o  und  weniger  beträgt, 
und  bei  dem  für  die  Aschenalkalität  5  ccm  N.-Säure  und  weniger  gebraucht  werden,  als  ge- 
wässert zu  bezeichnen  ist  und  daß  für  normale  Säfte  als  untere  Grenzwerte  die  Zahlen  0,57 
und  5,7  zutreffen. 

Es  ist  hierbei  zu  berücksichtigen,   daß  für  den  Saft  (Succus)  im  Syrup  stets  höhere 
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Werte  ermittelt  werden,   als  sie  dem  reinen  Saft  (Saccus)  tatsächlich  zukommen,  weil  der 
Mineralstoffgehalt  des  Zuckers  dem  Safte  (Succus)  zugute  kommt." 

Diese  Ausführungen  stehen  voll  und  ganz  im  Einklang  mit  den  von  E.  Spaeth*), 
A.  Beythien^),  F.  Schwarz'*),  E.  Bai  er  (s.  unten),  uns  und  anderen  Fach- 
genossen, mit  Ausnahme  von  F.  Evers,  gemachten  Erfahrungen. 

In  der  nachstehenden  Tabelle  haben  wir  ferner  unter  A  c  Analysen  von  Himbeer- 
syrupen  zusammengestellt,  welche  nach  eigener  Angabe  der  Fabrikanten 
aus  mit  Wasser  bezw.  Nachpresse  verdünnten  Rohsäften  hergestellt  worden  waren. 
Das  uns  nach  dieser  Richtung  zur  Verfügung  stehende  Material  ist  erheblich  reich- 
haltiger, wie  es  in  der  Tabelle,  die  nur  einen  ohne  Wahl  getroffenen  Auszug  darstellt, 
zum  Ausdruck  kommt.    Die  bei  der  Untersuchung  dieser  verdünnten  Himbeersyrupe 

erhaltenen  Mittelwerte  sind  folgende: 

Mineralstoffe  Alkalität 

1.  Aus  den  Syrupen  auf  ursprünglichen  Rohsaft  berechnet        0,3848  ^/o  4,02  ccm  N.-Sänre 

IL  In  den  Syrupen  direkt  ermittelt 0,1399  ,  1,45     ,  , 

Diese  Befunde  stehen  zweifellos  mit  den  für  nicht  verdünnte,  reine  Säfte  er- 
mittelten W^erten  im  Einklänge.  Das  Verhältnis  von  Mineralstoffen  zu  Alkalität  ist 
hier  =   1  :  10,4,  entspricht   also  ebenfalls  dem   für  reine  Säfte   ermittelten  Verhältnis 

(1:  11,1). 

Diese  für  tatsächlich  verdünnte  Säfte  ermittelten  W^erte  kommen  aber,  wenigstens 
in  bezug  auf  den  Mineralstoffgehalt,  den  von  F.  Evers  für  reine  Säfte  mitgeteilten 
Werten  sehr  nahe,  aber  auch  hier  ist  das  Verhältnis  von  Mineralstoffen  zu  deren 
Alkalität  ein  wesentlich  anderes  (1  :  10,4),  wie  bei  Evers  (1:5,4). 

In  der  Tabelle  A  d  haben  wnr  eine  Sammlung  von  Untersuchungsergebnissen 
solcher  Himbeersyrupe  des  Handels  zusammengestellt,  welche  den  von  uns  aufgestellten 
Normen  entsprechen,  um  entgegen  den  Ausführungen  von  F.  Evers  den  Beweis 
dafür  zu  erbringen,  daß  es  im  Handel  tatsächlich  Himbeersäfte  gibt,  deren  Zusammen- 
setzung mit  der  notorisch  reiner  Säfte  im  Einklänge  steht.  Nach  den  Berichten  anderer 
üntei-suchungsämter  sind  auch  anderenorts  reine  Himbeersäfte  im  Handel  häufig  an- 
getroffen, und  die  Erfahrung  hat  hier  gelehrt,  daß  die  Himbeersafte  des  Handels  in 
den  letzten  Jahren  ganz  erheblich  besser  geworden  sind.  Wir  haben  femer  die  Be- 
obachtung gemacht,  daß  die  uns  von  renommierten  Firmen,  welche  auf  eine  reelle 
Entwickelung  der  Branche  bedacht  sind,  zur  Verfügung  gestellten  angeblich  reinen 
Säfte  auch  tatsächlich  rein  waren. 

Mithin  dürften  wir  den  Beweis  dafür  erbracht  haben,  daß  die  Angaben  von 
F.  Evers  nicht  mit  den  von  anderen  Autoren  gesammelten  wissenschaftlichen  und 
praktischen  Erfahrungen  im  Einklänge  stehen,  und  daß  für  die  Evers'schen  Befunde 
es  an  einer  begreiflichen  Erklärung  fehlt  Gerade  das  Jahr  1904  war  bekanntlich 
seit  Menschengedenken  das  trockenste,  und  es  war  durch  die  Eintrocknung  der  Früchte 
an  den  Striiuchern  schon  theoretisch  zu  erwarten,  daß  die  Himbeersäfte  in  dieser 
Kampagne  konzentrierter  ausfallen  mußten.  Die  analytischen  Befunde,  welche  in 
nachstehender  Tabelle  zusammengestellt  sind,  dürften  zeigen,  daß  die  Annahme  nicht 
unberechtigt  war,    und  die  Praxis  hat   bisher   gelehrt,    daß    die  Berechnung  von  Ver- 

')  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  97—107. 
')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  1095—1118. 

')  Schwarz,  Jahresbericht  des  chemischen  Untersuchangsamtes   der  Stadt  Hannovar 
1902,  28. 
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dünnungen  an  der  Hand  der  von  uns  aufgestellten  Nonnen  stets  zugunsten  der  in 
Frage  kommenden  Fabrikanten  ausfiel. 

Wir  verfehlen  nicht,  Herrn  Direktor  Dr.  £.  Baier  für  die  Überlassung  einiger  zur 
Klärung  beitragender  Analysen  (s.  Tabellen)  auch  an  dieser  Stelle  bestens  zu  danken. 

Zum  Schluß  wollen  wir  noch  darauf  hinweisen,  daß  in  neuerer  Zeit  unter  dem 
Namen  „Tempol"  ein  flüssiges  Fruchtsaftkonservierungsmittel  vertrieben  worden  ist, 
welches  Salicylsäure  (8,25  %),  Borsäure  (8,0  ^'o),  Glycerin  (etwa  35  Vo)  und  Chlor- 
natrium (3,00  ^/o)  enthält  und  vor  dessen  Verwendung  demnach  gewarnt  werden  muß. 

Den  nachstehenden  Tabellen  sind  noch  einige  neuere  Untersuchungsergebnisse 
anderer  Fruchtsäfte  beigefügt. 


A.  Himbeersäfte. 

a)  Reine  Himbeerrohsäfte. 

No.  1—20  sind  der  Arbeit  von  E.  Spaeth,  No.  21—24  der  Arbeit  von  A.  Beythien  ent- 
nommen mid  No.  25—29  von  uns  untersucht  worden. 


1 

Alkali- 

Alkali- 

Ko. 

Spezlf. 

Gew. 

bei  19^ 

Extrakt 

Mineral- 
stoffe 

ttt  (= 

cemN.- 

Sfture 

Bemer- 
kungen 

No. 

Spezif. 

Gew. 

bei  15» 

Kxtrakt 

Mineral 
Stoffe 

tat  (= 

oemN.- 

Sfture 

Bemerkungen 

Gew.-% 

Gew..% 

fOrlOOg) 

Gew.-»/o 

Gew.-«>o 

fOrlOOg) 

• 

1 

1,0168 

3,88 

0,526 

6,8 

1 

16 

1,0210 

4,84 

0,470 

7,2 

■V 

2 

1,0170 

3,98 

0,517 

6,5 

17 

1,0178 

4,07 

0,512 

6,8 

3 

1.0160 

3,48 

0,496 

5,6 

18 

1,0138 

4,23 

0,510 

6,5 

^  Veröffentlicht  1901 

4 

1,0190 

4,38 

0,512 

6,4 

19 

1,0160 

3,98 

0,430 

6,3 

5 

1,0200 

4,19 

0,598 

7,6 

20 

1,0170 

4,60 

0,500 

6,8 

i 

6 

1,0196 

5,76 

0,684 

7,6 

21 

1,0208 

5,32 

0,637 

7,67 

^  Veröffentlicht  1908 

7 

1,0170 

3,55 

0.506 

6,4 

Ver- 

22 

1,0196 

4,50 

0,602 

7,21 

8 

1,0190 

4,69 

0,356 

M 

onent» 
licht 

23 

1,0175 

4,02 

0,526 

6,10 

4 

9 

1,0190 

4,44 

0,630 

6,4 

1901 

24 

1,0200 

4,89 

0,583 

6,56 

10 

1,0180 

3,59 

0,496 

6,6 

25 

1,0170 

4,72 

0,7465 

7,45 

Werdersche  Beeren  1903 

11 

1,0200 

4,44 

0,550 

6,0 

26 

1,0137 

4,12 

0,5039 

6,27 

Harzer  Beeren  1903 

12 

1,0180 

4,30 

0,500 

6,2 

27 

1,0136 

4,10 

0,4353 

5,64 

Erzgebirge  1903 

13 

1,0210 

.  4,25 

0,468 

7,2 

28 

1,0096 

3,66 

0,5301 

5,03 

Werdersohe  Beeren  1903 

14 

1,0220 
1,0190 

.  4,14 
'  4,67 

0,466 
0,568 

7,2 
6,4 

* 

29 

1,0143 

6,06 

0,7714 

8,22 

Werdersohe  Beeren  1904 

15 

Mit- 
tel 

1,0177 

4,87 

0,5890 

6,66 

— 

b)  Reine  Himbeersyrupe. 

No.  1—16  sind  der  Arbeit  von  E.  Spaeth  entnommen;  No.  28  ist  von  E.  Baier,  No.  17—27 

und  29—38  sind  von  uns  untersucht  worden. 


Extrakt 
Gew.-ÖQ 

Auf  Symp  berechnet 

Auf  Saft  (Succus) 
berechnet 

No. 

Mineral- 
Stoffe 

Gew.-o/., 

AlkaUt&t 

(=  ecm  N.- 

Sftare  fQr 

100  g) 

Mineral- 
stoffe 

Gew.-% 

AlkaliUt 
(—  ecm  N.- 
Säure fQr 
100  g) 

Bemerkungen 

1 

2 

68,80 
70,17 

0,2000 

0,2200 

2,30 
2,40 

0,641 

0,737 

7,37 

8,04 

Veröffentlicht  1901 
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Extrakt 

Aaf  Syrap 

berechnet 

Anf  Saft 
bere 

(SuecQs) 
ebnet 

No. 

*^«^WA  W^^^W 

Mioer«U 

AlkaliUt 

Mineral- 

Alkalittt 

Bemerknngen 

Stoffe 

(—  cem  N.- 
Siure  fQr 

Stoffe 

(=  ccm  N.- 
Slare  fOr 

Gew.-"»o 

Gew.  o/„ 

100  g) 

Gew.-% 

100  g) 

3 

56,85 

0,2800 

2,95 

0,6490 

6,84 

4 

70,50 

0,3300 

2,60 

1,1200 

8,81 

5 

66,40 

0,2550 

3,20 

0.7590 

9,52 

6 

68,00 

0,2550 

2,65 

0.7970 

8,28 

7 

69,00 

0,2700 

2,70 

0,8710 

8,71 

8 

70,50 

0,3000 

2,65 

1,0170 

8,98 

9 
10 

72,10 
69,15 

0,3200 
0,2620 

3,10 
2,50 

1,1400 
0,8490 

11.11 
8,10 

Veröffentlicht  1901 

11 

71,50 

0,2150 

2,60 

0,7540 

9,12 

12 

69,05 

0,2650 

2,20 

0,8560 

7,11 

13 

66,27 

0,3000 

3,00 

0,8890 

8.89 

14 

67,90 

0,2600 

2,50 

0,8100 

7,79 

15 

72,30 

0,4000 

3,30 

1,4440 

11,91 

16 

68,92 

0.3200 

3.30 

1,0290 

10,62 

. 

17 

68,48 

0,2547 

2.31 

0,8080 

7,33 

Werdersche  Beeren  1903 

18 

63,41 

0,2630 

2,35 

0,7188 

6,42 

Provinz  Brandenburg  1908 

19. 

68,84 

0,2770 

2,66 

0,8889 

8,54 

Werdersche  Beeren  1903 

20 

63,18 

0,2480 

2,55 

0,6228 

6,40 

desgl. 

21 

62,09 

0,2210 

2.20 

0,5829 

5,80 

desgl. 

22 

66,50 

0,2302 

2,00 

0,6871 

5,97 

desgl. 

23 

66,89 

0,1975 

2,02 

0,5876 

6,01 

desgl. 

24 

70,16 

0,2040 

2,44 

0,6836 

8,18 

Harzer  Beeren  1903 

25 

69,96 

0,2014 

2,62 

0,6704 

8,72 

Erzgebirge  1903 

26 

67,12 

0,1800 

2,03 

0,5475 

6,17 

OsnabrQck  1903 

27 

67,01 

0,1728 

2,03 

0,5238 

6,15 

Brandenbarg  1903 

28 

68,04 

0,2620 

3,40 

0,8200 

10.64 

1904  von  Dr.  Bai  er  untersucht 

29 

67,61 

0,2140 

2,42 

0,6610 

7,48 

Werdersche  Beeren  1904 

30 

72,23 

0,3336 

4,19 

1,2015 

15,10 

Thüringer  VValdhimbeeren  1904 

31 

70,29 

0,2771 

2,94 

0,9328 

9,91 

Braunschweig  1904 

32 

68,57 

0,2628 

3,11 

0,8361 

9,89 

Bernau  1904 

33 

65,60 

0,1996 

2,39 

0,5803 

6,95 

Hildesheim  1904 

34 

66,85 

0,3476 

4,27 

1,0485 

12,88 

Öbisfelde  1904 

35 

69,21 

0,2128 

2,17 

0,6911 

7,05 

Westfalen  1904 

36 

69,31 

0,1900 

2.35 

0,6191 

7,66 

Lübeck  1904 

37 

66,96 

0,2164 

2,24 

0,6549 

6,78 

Rheinpfalz  1904 

38 

63,26 

0,2176 

2,53 

0,5923 

6,88 

Brandenburg  1904 

Mit 

fei  67,S6 

0,2596 

2.66 

0,8006 

8,87 

1 

2 
3 
4 


c)  Mit  Wasser  bezw.  Nachpresse  verdünnte  Himbeersyrupe. 


63,90 
47,26 
66,15 
6J,16 


0,1921 
0,1736 
0,1477 
0,1114 


1,82 
1,59 
1,49 
1,05 


Von  uns  untersucht. 


0.5321 
0,3291 
0.4363 
0,3198 


5,04 
3,01 
4,40 
3,01 


Succus  enthalt  27°/o  Nachpresse 
Succus  enthftlt  40<^.o  Nachpresse 
Saccus  enthält  33 «/» ^^o  Nachpresse 
öuccus  enthält  50 '/o  Nachpresse 
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Aof  Symp 

bereefanet 

Auf  Saft  (Snceus) 
berechnet 

Extrakt 

— 





-  — 

No. 

Mineral- 

i  Alkalitat 

Mineral- 

Alkalitftt 

Bemerkungen 

stoffe 

(—  cem  N.- 
Sftaro  fQr 

Stoffe 

(=  ccm  N.- 
Sftnre  iOr 

Gew,-% 

Gew.-o/o 

100  g) 

Gew.-% 

100  g) 

d 

69,51 

0,1745 

1 

1      2,34 

0,5723 

;       7,67 

Saccus  enthält  20%  Nacbpresse 

6 

63.49 

0,1400 

,      1.60 

0,3834 

4,38 

Nachpressezusatz  angegeben 

7 

63.58 

0,1880 

=      2,12 

0,5163 

5,82 

»                                                          9 

8 

66,48 

0,1320 

1,36 

0,3760 

3,97 

r                                      n 

9 

63,61 

0,1833 

;      1,81 

0,5037 

4,98 

•                                                          9 

10 

67,93 

0,1856 

2,02 

0,5790 

6.30 

n                                      t> 

11 

66,54 

0,1210 

1,19 

0,3616 

3,56 

Wässerung  zugegeben 

12 

65,07 

0,1173 

1,00 

0,2611 

2,22 

9                            r 

13 

67,02 

0,1470 

1,37 

0,4457 

4,15 

9                                  » 

U 

64,25 

0,1019 

1,02 

0,2850 

2.85 

Nachpressezusatz  angegeben 

15 

65,20 

0,1173 

1,24 

0,3371 

3,56 

9                                                     9 

16 

64,88 

0,1163 

1,18 

0,3311 

3,36 

n                                 9 

17 

64,24 

0,1190 

1,16 

0,3328 

3,24 

Wässerung  zugegeben 

18 

62.75 

0,1108 

1,19 

0,2974 

3,19 

9                                        9 

19 

65,52 

0.1268 

1,42 

0,3677 

4,12 

Nachpressezusatz  angegeben 

20 

64,48 

0,1150 

1,03 

0,3238 

2,90 

9                                        i; 

21 

29,22 

0,1107 

1,25 

0,1560 

1,77 

Wässerung  zugegeben 

22 

63,61 

0,1327 

1,35 

0,3647 

3,71 

Nachpressezusatz  angegeben 

23 

63,03 

0,1532 

1,56 

0,4140 

4,22 

1»                                                          9 

24 

64,71 

0,1370 

1,65 

0,3900 

4,67 

9                                                         1> 

25 

62,50 

0,1500 

1,67 

0,4000 

4,45 

1»                                                          9 

26 

65,70 

0,1340 

1,40 

0,3907 

4,08 

*                                                         T 

Mit 

tel  62,58 

0,1899 

1,45 

0,3848 

4,02 



d)  Himbeersyrupe  des  Handels. 
No.  1—45  von  uns,  No.  46-50  von  E.  Baier  untersucht. 


Aaf  Symp  berechnet 

Auf  Saft  (Saccus) 
berechnet 

Auf  Syrup  berechnet 

Auf  Saft  (Succus) 
berechnet 

Ko. 

Extrakt 
6ew..»„ 

Mineral- 
Btoffe 

Qew.-% 

Alkalitat 

(=ecmK.- 

S&orofCLr 

100  g) 

Mineral- 
stoffe 

Gew.-^o 

Alkalitftt 

(=ccmN.- 

Sfture  lar 

100  g) 

No, 

Extrakt 
Gew.-»/o 

Mineral- 
stoffe 

6ew.-% 

AlkaliUt 
(=ccmN. 
Säure  fQr 

!     100  g) 

Minera'-    Alkalitftt 
o^/v^r^      (=  ccm  N.- 
«*^*^«     iSÄurefür 

Gew.-o/„  1    100  g) 

1 

64,85 

0,2000 

2,08 

0.5689 

5,92 

13 

61,93 

0,2150 

2,41 

1 

0.5647       6,33 

2 

63,34 

0,2070 

2,20 

0,5646 

6,00 

14 

62.43 

0,2890 

2,86 

0,7684       7,60 

3 

59,16 

0,2920 

2,55 

0,7150 

6,24 

15 

64,35 

0,2010 

2,21 

0,5638       6,20 

4 

64,28 

0,2632 

2,17 

0,7368 

6,07 

16 

66,62 

0,2270 

2,29 

0,6800       6,86 

5 

62,80 

0,2418 

2,83 

0,6500 

7,61 

17 

67,43 

0,2870 

2,76 

0,8811  ,    8,41 

6 

58,90 

0,2270 

2,30 

0,5522 

5,59 

18 

65,89 

0,2553 

2,69 

0,7484 

7,88 

7 

68,46 

0,2326 

2,54 

0,7375 

8,05 

19 

62,31 

0,2080 

1,96 

0,5518 

5,20 

8 

69,85 

0,2572 

2,46 

0,8531 

8,16 

20 

67,22 

0,2320 

1,91 

0,7077       5,82 

9 

64,91 

0,2690 

2,70 

0,7666 

7,69 

21 

67,01 

0,1916 

1,92 

0,5808       5,82 

10 

4  ^ 

66.15 

0,2170 

2,52 

0,6411 

7,44 

22 

64,76 

0,2000 

2,32 

0,5675  :    5,59 

11 

65,34 

0,2500 

2,70 

0,7213 

7,79 

28 

61,14 

0,2130 

1,96 

0,5481 

5,44 

12 

66,64 

0,2130 

2,20 

0,6385 

6,59 

24 

63,52 

0,2380 

2,76 

0,6521 

7,57 
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Extrakt 
Gew.-% 

Auf  Syrup  berechnet 

Mineral-    Alkalitit 
Stoffe     (=«cmN.- 
^''®"®      Säure  für 

Gew.- 0,0        ^^  8) 

Auf  Saft  (iSuccus) 
berechnet 

Mineral-    Alkalitit 
Stoffe      (=ccmN, 
"^°®       saure  für 

Gew..o„       100  g) 

No. 

Extrakt 

Gew.-% 

AnfSyru]] 

Mineral- 
Stoffe 

Gew.-% 

»berechnet 

Auf  Saft  (Saccus) 
berechnet 

No. 

AlkaUat 

(=ccinN.- 

Siure  für 

100  g) 

Mineral-    Alkalitftt 

«toff«     .  saure  far 
Gew..%  1     ^^  «) 

25 

67,24 

0,2120 

2,30 

0,6471 

7,02 

39 

64,78 

0,2140 

1,94 

0,6070       5,51 

26 

65,99 

0.2450 

2,34 

0,7203 

6,88 

40 

67,93 

0,1990 

2,03 

0,6250       6,38 

27 

58,37 

0,2230 

2,77 

0,5357 

6,66 

41 

66,80 

0,1760 

2,00 

0,5300       6,02 

28 

66,80 

0,1800 

2,18 

0,5423 

6,57 

42 

68,89 

0,2080 

2,58 

0,6686       8,29 

29 

67,77 

0,2360 

2,56 

0,7321 

7,94 

43 

68,73 

0,1960 

2,62 

0,6460       8,28 

30 

68,57 

0,1880 

2,34 

0,5982 

7,45 

44 

68,25 

0,1880 

2,08 

0,5921       6,55 

31 

64,85 

0,2024 

2,18 

0,5758 

6,21 

45 

66,50 

0,2302 

2,00 

0,6871       5,97 

82 

69,21 

0,2120 

2,46 

0,6S85 

7,99 

46 

63,36 

0,2820 

2,80 

0,7700  ,     7,64 

83 

63,41 

0,2630 

2,35 

0,7188 

6,42 

47 

63,52 

0,2440 

2.80 

0,6690 

7,67 

34 

65,76 

0,2240 

1,84 

0,6542 

5,37 

48 

65,34 

0,2060 

2,10 

0,5940 

6,06 

35 

65,34 

0.1990 

2,01 

0,5740 

5,80 

49 

60,62 

0,2280 

3,40 

0,5790 

8,63 

36 

65,84 

0,2070 

1,86 

0,6060 

5,44 

i:o 

61,77 

0,2190 

2,90 

0,5720 

7,58 

37 
38 

67,61 
63,26 

0,2140 
0,2210 

2,42 
1,95 

0,6610 
0,6010 

7,48 
5,31 

0,2285 

Mittel  65,12 

2,36 

0,6470  ,    6,S0 

B.  Reine  Kirsohsyrupe« 


Auf  Syrup  berechnet 

Auf  Saft  (Suceus) 
berechnet 

Extrakt 

— 

— _       - 

No. 

Mineral* 

Alkalitftt 

Mineral-        Alkalitit 

Bemerkungen 

Stoffe 

(=  ccm  N.- 
Säure fQr 

.»^^r^          (=  cc™  N.- 
stoffe         ^sj^^^  ^^ 

Gew  -% 

Gew.-o/o 

100  g) 

Gew.-%          100  g) 

1 

73,03 

0,2168 

2,50 

0,8038 

9,27 

Jahrgang  1902 

2 

69,88 

0,4338 

2,85 

1,4402 

9,46 

3 

65,55 

0.2650 

2,16 

0,7692 

6,27 

4 

77,02 

0,2500 

2,10 

1,0879    i      9,14 

Jahrgang  1903 

Von  uns 

5 

69,24 

0,2432 

2,26 

0,7906    ;      7,35 

untersucht. 

6 

68,73 

0,2332 

2,34 

0,7457 

7,48 

7 

67,61 

0,2080 

2,41 

0,6420 

7,44 

\ 

8 

68,44 

0,2484 

2,45 

0,7870 

7,76 

\  Jahrgang  1904 

9 

55,61 

0,2484 

2,58 

0,5596 

5.78 

1 

J 

Mittel  68,a4     |    0,2485         2,41      |    0,^73    |      7,77      | 


1 
2 


€•  Beine  Johannisbeersyrupe  aus  i^eißen  Beeren. 

(Yergl.  hierzu  unsere  frühere  Veröffentlichung  in  dieser  Zeitschrift  1904,  8,  20.) 


68,48 
66,88 


0,2204 
0,2364 


2,22 
2.34 


0,6992 
0,7137 


7,07 
7,06 


Jahrgang  1902  )     Von  uns 
Jahrgang  1903  J    untersucht. 


1 
2 


D«  Reine  Brdbeersyrupe  aus  Gartenerdbeeren. 

(Yergl.  hierzu  unsere  frühere  Veröffentlichung  in  dieser  Zeitschrift  1904,  8,  20.) 


68,09 
65,50 


0,2604 
0,2676 


3,30 
3,04 


0,8160        10,34 
0,7750    I      8,81 


Jahrgang  1904 
desgl. 


I 


Von  uns 
untersucht. 
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Referate« 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

M.  Dennstedt:  Zur  vereinfachten  Elementaranalyse.  (Chem.-Ztg. 
1904,  28,  35  —  36.)  —  Die  Angaben  von  Charitschkoff,  nach  welchen  selbst  bei 
scheinbar  normalem  Verlauf  der  Verbrennung  zu  viel  Kohlenstoff  und  Wasserstoff 
gefunden  werde,  veranlaßten  Verf.,  zahlreiche  Analysen  von  Schmierölen,  Petroleum 
u.  3.  w.  auszuführen.  Was  den  Vorwurf  anbelangt,  daß  unverbrannte  Substanz  den 
Platinquarz  überschreite,  so  kann  dies  nur  bei  mangelhafter  Leitung  der  Verbrennung 
geschehen;  bezüglich  des  Umstandes  jedoch,  daß  selbst  bei  anscheinend  normal  ver- 
laufener Verbrennung  mehr  als  100  ^/o  Kohlenstoff  und  Wasserstoff  gefunden  werden, 
was  auch  bereits  Schützen  berger  1882  bei  der  Analyse  des  kaukasischen  Petroleums 
beobachtete,  glaubt  Verf.  eine  sehr  ungezwungene  Erklärung  dieser  chemischen 
Anomalie  gefunden  zu  haben  und  zwar  dürfte  die  Ursache  derselben  in  der  Behand- 
lung der  Absorptionsapparate  zu  suchen  sein.  Es  stellte  sich  heraus,  daß  auch  in 
blinden  Versuchen  eine  Zunahme  des  Gewichtes  des  Kohlensäureabsorptionsapparates 
stattfand,  welche  auf  Kohlenstoff  berechnet  1 — 2  ^/o  betragen  kann,  während  die  Gre- 
wichtszunahme  des  Chlorcalciumrohres  eine  normale  war.  Eine  genaue  Betrachtung 
der  Apparate  mit  der  Lupe  ließ  erkennen,  daß  sich  in  dem,  dem  Verbrennungsrohr 
abgewendeten  kleinen  Ansatzröhrchen  des  Chlorcalciumrohres,  welches  auch  bei  ge- 
/<;hlossenen  Hähnen  mit  der  äußeren  Luft  in  Berührung  bleibt,  kleine,  staubartige 
-Teilchen  von  Chlorcalcium  befanden,  nach  deren  Entfernung  die  Gewichtszunahme 
<le?  Natronkalkrohres  aufhörte.  Die  mit  freiem  Auge  nicht  sichtbare  Spur  von  Chlor- 
•calcium  zieht  beim  Aufbewahren  Feuchtigkeit  an,  die  mit  dem  Rohr  mitgewogen  wird, 
und  die  durch  den  trockenen  Luftstrom  während  der  Verbrennung  aber  in  das  Natron- 
kalkrohr übergeführt  wird  u.  s.  w.  und  dort  die  Gewichtsvermehrung  veranlaßt.  Aber 
auch  bei  tadellos  reinen  Absorptionsröhrchen  können  gleiche  Anomalien  beobachtet 
werden,  die  auf  die  Feuchtigkeit  der  zur  Verbindung  benutzten  Kautschukschläuche 
•zurückzuführen  sind.  Bei  Anwendung  getrockneter  Kautschukröhrchen  hörte  auch 
bei  dem  blinden  Versuch  jede  Gewichtszunahme  auf.  Zweifellos  sind  die  beobach- 
teten Anomalien  durch  diese  oder  ähnliche  Ursachen  hervorgerufen.  Bezüglich  der 
Kritik  Lippmann 's  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  810)  bemerkt  Verf.,  daß  das  Platin  ledig- 
lich als  Sauerstoff  Überträger  wirkt,  an  Stelle  des  Platinquarzes  kann  mit  gleichem  Er- 
folg ein  etwa  7  cm  langes,  1,5  cm  breites,  lockenförmig  aufg(»rolltes  Platinblech  an- 
gewendet werden ,  sodaß  die  umständliche  Herstellung  des  Platinquarzes  erspart 
werden  kann.  «^.  Mayrhofcr. 

Eugene  Sellier:  Über  die  Bestimmung  des  Ammoniaks  in  pflanz- 
lichen Produkten  und  besonders  in  der  Zuckerrübe  und  den  Erzeug- 
nissen der  Zucker-  und  Spiritusfabrikation.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr. 
et  Distill.  1904.  21,  1063—1071  u.  1115-1126.)  —  Anschließend  an  eine  frühere 
Abhandlung  (Z.  1903,  6,  754)  teilt  Verf.  mit,  daß  ihm  bei  Abfassung  derselben  die 
Arbeit  von  Bau  mann  und  Bömer  (Z.  1898,  1,  106)  nicht  bekannt  gewesen  sei,  deren 
Ergebnisse  rücksichtlich  des  Verfahrens  der  Phosphorwolframsäurefällung  mit  seinen 
Beobachtungen  übereinstimmen.  Verf.  hat  bei  seinen  weiteren  Versuchen  auch  das 
Trenn ungs verfahren  mittels  Alkohols  geprüft.  Die  Fällung  der  Säureamide  im  Rüben- 
saft war  auch  bei  Anwendung  sehr  großer  Mengen  Alkohol  unvollständig.  Ferner 
versuchte  er  nach  dem  Vorschlag  von  Bresler  (Z.  1903,  6,  758)  das  Ammoniak 
als  Phosphormolybdänsaueres  Ammon  zu  bestimmen.  Die  Fällung  einer  Chlorammo- 
nium enthaltenden  Zuckerlösung  mit  dem  Bresler'schen  Reagens  blieb  auch  bei 
48-stündigem  Stehenlassen  unvollständig.  Erneute  Versuche  mit  dem  auf  verschiedene 
Arten  hergestellten  Reagens,  teils  in  salzsauerer,  teils  in  salpetersauerer  Lösung,  hatten 
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dasselbe  Ergebnis.  Bei  der  BestimmuDg  des  Ammoniaks  in  dem  Niederschlag  zeigte 
es  sich,  daß  es  von  Magnesia  beim  Kochen  vollständig  ausgetrieben  wird.  Die  Reaktion 
der  Salpetrigen  Säure  mit  den  Amiden  kann  nicht  zu  einem  Bestimmun gs verfahren 
führen,  weil  auch  die  im  Rübensaft  enthaltenen  Säuren  (Leucin,  Tyrosin)  durch  Sal- 
petrige Säure  zersetzt  werden  und  die  Wirkung  derselben  auf  Glutamine  eine  andere  ist. 
Das  Verfahren,  Asparagin  und  Glutamin  mittels  Quecksilbernitrats  vom  Ammoniak  zu 
trennen,  gibt  keine  genauen  Resultate,  eine  kleine  Menge  Ammoniak  geht  —  wahr- 
scheinlich unter  Bildung  eines  wenig  löslichen  Doppelsalzes  —  in  den  Quecksilbernieder- 
schlag. Verf.  fand  schließlich,  daß  die  besten  Resultate  durch  Destillation  mit  Ma- 
gnesia bei  35 — 45^  unter  vermindertem  Druck  erzielt  werden.  Versuche  mit  einer 
größeren  Anzahl  von  Ammonsalzen  zeigten,  daß  die  Werte  für  das  überdestillierte 
Ammoniak  bei  Destillation  unter  gewöhnlichem  und  unter  vermindertem  Druck  gut 
übereinstimmten.  Eine  Ausnahme  machte  das  Ammoniumlaktat,  bei  welchem  weder 
durch  Magnesia  noch  durch  Soda  oder  Kalk  das  Ammoniak  unter  vermindertem  Druck 
vollständig  ausgetrieben  wurde.  Die  Säureamide  werden  bei  35  —  45^  nicht  zersetzt. 
Kalk  greift  jedoch  bei  30 — 40®  Glutamin  sehr  merkbar  an.  Baryumkarbonat  und 
Bleihydrat  bewirken  unvollständige  Zerlegung  auch  bei  gewöhnlichem  Druck.  Baryum- 
karbonat greift  Glutamin  stärker  an,  als  es  Magnesia  tut,  dagegen  wirkt  es  weniger 
stark  auf  Asparagin.  Soda  zersetzt  Glutamin  vollständig  unter  Ammoniakbildung^ 
unterhalb  35®.  Für  die  Bestimmung  des  Ammoniaks  in  pflanzlichen  Produkten  ergibt 
sich  demnach  folgendes  Verfahren:  Die  Substanz  wird  mit  wenig  Wasser  verdünnt^ 
falls  viel  Säure  vorhanden  ist,  diese  mit  Soda  abgestumpft  und  ein  Teil  des  Extraktes  ver- 
wendet, sodaß  der  Gehalt  an  organischer  Substanz  10 — 15  g,  der  an  Ammoniakstick- 
stoff  0,02  g  nicht  übersteigt  Man  verdünnt  mit  Wasser  auf  200 — 250  ccm,  fügt  einige 
Dezigramme  Vaseline  und  einen  Überschuß  an  Magnesia  hinzu  und  destilliert  unter 
vermindertem  Druck  und  Benutzung  eines  L  i  e  b  i  g'schen  Kühlers  bei  einer  50®  nicht 
übersteigenden  Temperatur  45  Minuten  lang.  G.  Sanntag. 

A.  Gawalowski:  Reduktion  alkalischer  Kupferlösung  durch  Gly- 
kose  in  der  Kälte.  (Zeitschr.  Österr.  Apoth.-Ver.  1903,  41,  1147—1148.) —  Das 
Reagens  für  Glykosenachweis  (im  Harn)  in  der  Kälte  wird  in  folgender  Weise  be- 
reitet: 40  g  kryst.  Kupfersulfat  und  3  g  Chlorammonium  werden  in  160  ccm  Wasser 
kalt  gelöst,  andererseits  werden  in  einer  kalten  Lösung  von  1 30  g  Natriumhydroxyd  in 
600  ccm  Wasser  80  g  Weinstein  gelöst;  dieser  Lauge  wird  die  Kupferlösung  allmäh- 
lich zugemischt  und  das  Ganze  auf  1  1  gefüllt.  Die  nach  dem  Absitzen  erhaltene 
klare  Flüssigkeit  wird  nun  mit  reichlicher  Menge  90-  bis  92®/o-igen  Alkohols  durch- 
schüttelt. Es  bilden  sich  zwei  Schichten,  eine  leichtere  bläulichgrüne  und  eine  schwere 
tiefblaue  Flüssigkeit.  Die  letztere,  vom  spez.  Gew.  1,409  bis  1,412  stellt  das  Reagens 
dar.  Es  hält  sich  längere  Zeit  in  dunklen  Flaschen  unter  18  bis  20®;  auf  20"  er- 
wärmt scheidet  es  binnen  einer  halben  Stunde  reichlich  Kupferoxydul  aus.  Glykose 
wirkt  bei  einer  Temperatur  unter  20^^  schnell  reduzierend,  während  Saccharose  selbst 
nach  16-stündiger  Einwirkung  in  der  Kälte  keine  Ausscheidung  hervorbringt.  Be- 
liebige Verdünnung  der  Kupferlösung  durch  die  Zuckerflüssigkeit  schädigt  die  Empfind- 
lichkeit der  Reaktion  nicht.  Das  Reagens  ist  bis  0,05  ^/o  Glykosegehalt  noch  einwand- 
frei empfindlich.  G.  SonjUag. 

Emile  Remy  :  Analyse  eines  Gemisches  von  Saccharose,  Glykose 
und  Fruktose.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1904,  21,  1002—1006.)  — 
Verf.  macht  darauf  aufmerksam,  daß  bei  der  Benutzung  der  Clerget 'sehen  Formel 
für  die  Analyse  eines  Gemisches  der  drei  Zuckerarten  das  Drehungsvermögen  der 
Lävulose  in  sauerer  Lösung  eingesetzt  werden  müsse,  weil  die  Lavulose  in  sauerer 
Lösung  nicht  dasselbe  Drehungsvermögen  besitzt  wie  in  wässeriger  Lösung  und  die 
Clerget 'sehe  Formel  auf  die  Un Veränderlichkeit  der  Drehung  von  Glykose  und  Lävu- 
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lose  vor  und  nach  der  Inversion  gegründet  ist.  Der  Fehler,  der  in  die  Rechnung 
gerat,  wenn  dies  nicht  berücksichtigt  wird,  wird  eret  bei  großen  Mengen  Lävulose  be- 
tiächtlich :  Bei  einem  Gemisch  von  50  ^o  Saccharose,  25  ®/o  Glykose  und  26  %  Lävu- 
lose würde  man  51,65  ®/o  Saccharose  finden.  Verf.  entwickelt  eine  Formel  für  die 
Berechnung  unter  Berücksichtigung  der  veränderlichen  Drehung  der  Lävulose,  betont 
die  Notwendigkeit,  bei  den  Ablesungen  vor  und  nach  der  Inversion  genau  die  gleichen 
Temperaturgrade  innezuhalten  und  stellt  in  einer  Tabelle  die  in  die  Rechnung  ein- 
zusetzenden Faktoren  für  verschiedene  Temperatur  zusammen.  O,  Sonntag. 

Bernhard  Merk:  Nachweis  von  Citronen säure.  (Pharm.  Ztg.  1904, 
48,  894.)  —  Die  durch  Einwirkung  von  konzentrierter  Schwefelsäure  auf  Citronen- 
saure  entstehende  Acetondikarbonsäure  gibt  nach  dem  Verdünnen  mit  Wasser  und 
Neutralisation  mit  Natronlauge  auf  Zusatz  frisch  bereiteter  Lösung  von  Nitroprussid- 
natrium  die  bekannte  Acctonfärbung  (rubinrot,  nach  dem  Ansäuern  purpurrot  in  violett 
übergehend).  Weinsäure  stört  diese  Reaktion  durch  die  Verkohlung,  man  kann  je- 
doch diesem  Mißstand  abhelfen,  wenn  man  statt  reiner  Schwefelsäure  eine  Mischung 
von  3  —  4  Teilen  Essigsäureanhydrid  und  6 — 7  Teilen  konzentrierter  Schwefelsäure 
anwendet  und  diese  Mischung  5—10  Minuten  bei  90 — 95®  einwirken  läßt.  Hierbei 
wird  die  Weinsäure  acetyliert  und  vor  Verkohlung  geschützt.  Es  können  nach  diesem 
Verfahren  noch  0,001  g  Citronensäure  nachgewiesen  werden.  0,1  g  einer  l®/o-igen 
Weinsäure-Citronensäure-Mischung  wird  mit  4  Tropfen  Essigsäureanhydrid  und  6  Tropfen 
konzentrierter  Schwefelsäure  etwa  5  Minuten  lang  erwärmt,  mit  Wasser  verdünnt,  vor- 
sichtig alkalisch  gemacht  und  hierauf  mit  Nitroprussidnatrium  und  Essigsäure  versetzt. 

J,  Mayrhofer, 

0.  Vi  Spindler:  Neue  Modifikation  der  Reaktion  von  Deniges. 
Nachweis  der  Weinsäure  in  Citronensäure.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  16—16.) 
—  Verf.  versuchte  die  bekannte  Reaktion  von  Deniges  zur  quantitativen  Bestimmung 
der  Citronensäure  auszubilden,  da  die  Bestimmung  als  Tricalciumsalz  unbrauchbare 
Resultate  liefert.  Die  Versuche  haben  jedoch  ergeben,  daß  dem  gebildeten  Nieder- 
schlag, den  Deniges  nach  der  Formel 

[(CO  .  O .  CHg  .  CO .  CHg .  C00)gHg]2 .  Hg .  Og .  Hgj, .  SO^ 
zusammengesetzt  betrachtet,  je  nach  Konzentration  der  Lösungen  wechselnde  Mengen 
von  Manganhyperoxyd,  gebildet  durch  Einwirkung  des  überschüssigen  Permanganats 
auf  den  weißen  Körper,  beigemengt  sind,  sodaß  die  Reaktion  in  angegebener  Form 
wenigstens  nicht  zur  Mengenbestimmung  angewendet  werden  kann.  Versuche,  das 
Permanganat  durch  andere  Oxydationsmittel  zu  ersetzen,  lieferten  nur  für  Kalium- 
chromat  ein  bemerkenswertes  Ergebnis  insofern  als  bei  Gegenwart  der  Citronensäure 
ein  gelb  gefärbter  Niederschlag  entsteht,  während  alle  anderen  organischen  Säuren 
ohne  Bildung  eines  Niederschlages  oxydiert  werden,  wobei  gleichzeitig  die  Lösung 
durch  entstehendes  Chromsulfat  grün  gefärbt  wird.  Allerdings  findet  auch  wie  beim 
Permanganat  eine  Einwirkung  des  überschüssigen  Chromates  auf  den  Niederschlag 
statt,  doch  kann  diese  durch  Einhalten  bestimmter  Versuchsbedingungen  wesentlich 
eingeschränkt  werden.  Weinsäure  wird  unter  Kohlensäureentwickelung  oxydiert,  die 
Flüssigkeit  ist  je  nach  der  Menge  des  überschüssigen  Bichromats  grün  bis  gelbgrün 
gefärbt,  in  Mischungen  beider  Säuren  verlaufen  diese  Reaktionen  nebeneinander,  so- 
daß bei  genauer  Einhaltung  nachstehender  Vorschrift  Weinsäure  neben  Citronensäure 
nachgewiesen  werden  kann:  0,5  g  der  fraglichen  Säure,  in  10  ccm  Wasser  gelöst, 
werden  mit  2  ccm  Quecksilbernitrat  nach  Deniges  versetzt,  aufgekocht  und  2  ccm 
der  Bichromatlösung  (5  :  1000)  zugefügt  und  ohne  weiteres  Erhitzen  stehen  gelassen. 
Bei  reiner  Citronensäure  tritt  alsbald  ein  hellgelber  Niederschlag  auf,  während  die 
Losung  tagelang  hellgelb  bleibt,  bei  Gegenwart  von  Weinsäure  dagegen  färbt  sich 
die  Flüssigkeit  nach  kurzer  Zeit   schmutzig  braun,   bei  größeren  Mengen    von  Wein- 


558 Referate.  -  AUgem.  analyt Methoden  u.  Apparate.  [^^: ^^.^gglS^Sil 

säure  wird  Kohlensaureentwickelung  bemerkbar  und  nach  dem  Absetzen  ist  die  Flüssig- 
keit je  nach  der  Menge  der  vorhandenen  Weinsäure  mehr  oder  weniger  grün  gefärbt 
Bei  5  ®/o  Weinsäure  ist  die  Reaktion  noch  scharf,  die  Farben  Veränderung  der  Losung 
tritt  nach  5  Minuten  ein;  nach  2  Stunden  ist  die  Lösung  dunkelgrün.  Werden  die 
Mengenverhältnisse  geändert,  so  tritt  auch  bei  der  Citronensäure  nachtraglich  Oxy- 
dation und  Grünfärbung  ein.  Es  ist  deshalb  bei  Gegenwart  kleinerer  Mengen  von 
Weinsäure  ein  Kontrollversuch  mit  reiner  Citronensäure  auszuführen.  Der  gelbe 
Körper  enthält  neben  der  organischen  Säure  Quecksilber,  Schwefelsäure,  Chromsäure 
und  Chrom  in  anderer  Bindung,  er  besitzt  wahrscheinlich  eine  ähnliche  KonstitudoD 
wie  der  Körper  von  D  e  n  i  g  ö  s ,  seine  Zusammensetzung  ist  aber  eine  wechselnde, 
was  Verf.  durch  Bestimmung  des  Quecksilbers  und  der  Chromsäure  nachweist  Gleiche 
Mengen  Citronensäure  fällen  verschiedene  Mengen  Quecksilber  und  Chromsäure  aus, 
auch  diese  Reaktion  kann  daher  einstweilen  nicht  zu  einer  Mengenbestimmung  der 
Citronensäure  verwendet  werden.  J,  Mayrhofer. 

Domenieo  Ganassini:  Eine  charakteristische  Reaktion  der  freien 
Weinsäure.  (Boll.  chim.  Farm.  19()3,  42,  513 — 516.)  —  Man  erhitzt  die  be- 
treffende von  Mineralsäuren  freie  Flüssigkeit  mit  etwas  überschüssiger  Mennige  kurze 
Zeit  zum  Kochen,  dekantiert  oder  filtriert,  fügt  zum  Filtrat  ein  gleiches  Volumen  einer 
wässerigen  20^/o-igen  Rhodankaliumlösung,  erhitzt  zum  Sieden  und  läßt  stehen.  Bei 
Gegenwart  von  freier  Weinsäure  (auch  nur  1  ^/o)  schwärzt  sich  die  Flüssigkeit  all- 
mählich, wobei  sich  langsam  Schwefelblei  absetzt  Diese  Reaktion  kann  auch  zum 
Nachweis  von  Weinsäure  in  Weinen  dienen,  wobei  ein  braimvioletter  Niederschlag 
entsteht,  während  in  citronen-  oder  apfelsaueren  Lösungen  durch  die  Weinsäure  ein 
rotbrauner  Niederschlag  hervorgerufen  wird.  W.  Roth. 

Alois  Wünsch:  Zur  Prüfung  auf  freie  Mineralsäure  in  Milch- 
säure. (Deutsche  Gerberztg.  1903,  46,  No.  11.)  —  Gelegentlich  einiger  Unter- 
suchungen des  Vegetalins  (vergl.  Deutsche  Gerberztg.  1902,  45,  No.  117  u.  118)  >Turde 
vom  Verf.  gefunden,  daß  Vegetalin  mit  Methylorangepapier  trotz  Anwesenheit  reich- 
licher Mengen  von  freier  Milchsäure  keine  Rotfärbung  zeigte,  während  eine  solche 
nach  Zusatz  sehr  geringer  Mengen  Mineralsäure  sofort  eintrat.  Verf.  schloß  hieraus, 
daß  Milchsäure  Methylorange  überhaupt  nicht  verändere  und  sprach  die  Behaup- 
tung aus,  daß  man  in  jeder  Milchsäure  einen  eventuellen  Gehalt  an  Miueralsäure 
mit  Hilfe  von  Metbylorange  nachweisen  könne.  Verf.  ist  inzwischen  von  Herrn 
Dr.  Eberhard  in  Ludwigslust  darauf  aufmerksam  gemacht  worden,  daß  sowohl 
chemisch  reine  als  auch  technische,  mineralsäurefreie  Milchsäure  Methylorangepapier 
intensiv  rot  färbt  Um  das  widersprechende  Verhalten  des  Vegetalins  und  der  Milch- 
säure aufzuklären,  wurde  nun  eine  Probe  reiner  Milchsäure  bis  zum  Verschwinden  der 
gegen  Methylorange  saueren  Reaktion  neutralisiert  und  dabei  gefunden,  daß  die  Rot- 
färbung des  Methylorange  viel  eher  aufhörte  als  die  des  Lackmuspapiers.  Es  ergab 
sich  hieraus,  daß  bei  der  partiellen  Neutralisation  ein  milchsam'es  Salz  gebildet  worden 
war  und  daß  dieses  die  Rotfärbung  des  Methylorange  durch  freie  Milchsäure  verhinderte. 
Da  nun  das  Vegetalin  neben  freier  Milchsäure  viel  milchsaure  Salze  enthält,  so  er- 
klären sich  die  oben  angegebenen,  anscheinend  widereprechenden  Tatsachen  in  ein- 
fachster Weise.  Verf.  berichtigt  daher  seine  oben  erwähnte  Behauptung  dahin,  daß 
die  Rotfärbung  von  Methylorange  durch  eine  technische  Milchsäure  die  Anwesenheit 
von  freier  Mineralsäure  weder  ausschließt  noch  beweist.  Im  Anschlüsse  hieran  teilt 
Verf.  noch  eine  einfache  Methode  zur  Erkennung  von  freier  Schwefelsäure  in  Milch- 
säure mit  Nach  dieser  schüttelt  man  1  Teil  Milchsäure  mit  5  Teilen  Alkohol  von 
95^/0  im  Reagensglase.  Nach  ^/4-stündigem  Stehen  filtriert  man  etwa  5 — 10  ccm  von 
der  Flüssigkeit  ab  und  setzt  zu  dem  klaren  Filtrat  einige  Tropfen  einer  mit  Salzsäure 
angesäuerten  Lösung  von  Chlorcalcium.    Entsteht  hierbei  nicht  sofort  oder  nach  ganz 
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kurzer  Zeit  eine  Trübung,  so  ist  Schwefelsäure  in  der  Milchsäure  nicht  vorhaaden. 
Die  Methode  grUndet  sich  auf  die  Unlüsllchkeit  der  meisten  Sulfate  in  starkem  Al- 
kohol. Auch  Magnesium  Sulfat,  welches  durch  Benutzung  harten  mngnesiahaltigen 
Wassere  oder  magnesiahaltiger  Kreide  bei  der  Herstellung  der  MDcheäure  in  das  fertige 
Produkt  flbei^ehen  kann,  soll,  trotz  der  verhältnismäßig  leichten  Löslichkeit  des  Mag- 
nesiumsulfata  in  Alkohol,  die  Prüfung  auf  freie  Schwefelsäure  nach  dieser  Methode 
nicht  stören.  a.  Oelker. 

H.  Dlttrieh:  Ober  Filtrieren  and  Veraschen  von  schleimigen 
NiederachUgen.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1904,  37,  1840—1842.)  — 
Gelatinöse  Niederschläge  wie  Elsenhydroxyd  u.  s.  w.  laufen  bekanntlich  zufolge  des 
Überganges  in  den  kolloidalen  Zustand  häufig  trübe  durch  das  Filter.  Eine  teilweise 
Abhilfe  kann  diurch  Schütteln  dieser  Niederschläge  mit  Fapierbrei  erzielt  werden.  Es 
werden  so  gut  filtrierende  Niederschläge  erhallen,  die  leicht  auszuwaschen  und  zu  ver- 
aschen sind.  Der  auf  diese  Weise  erhaltene  Glührückgtand  bildet  außerdem  ein  feines 
Pulver  und  nicht  eine  zusammenhängende  Masse,  was  ilßn  weiteren  Vorteil  bietet,  daß 
dasselbe  sich,  wenn  nötig,  leicht  aufschließen  läßt.  J.  Mayhofer. 

A.  Demichel:  Elektrischer  Veraschungsofen  von  Heraeus.  (Bull. 
Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1904,  21,  1137.)  —  Verf.  beschreibt  den  von  Heraeua 
konstruierten  elektrisch  geheizten  Ofen,  welcher  der  Hauptsache  nach  aus  einem  mit 
Platinfolie  spiralförmig  umwickelten  Porzellanrohr  besteht.  Die  Platinfolie,  durch  welche 
der  Strom  geschickt  wini,  überträgt  die  Wärme  auf  das  Porzellan.  Bei  110  Volt  und 
5  Ampt^re  erreicht  man  in  5 — 10  Minuten  1200".  Für  Zuckerveraschung  sind  Schalen 
von  besonderer  Form  hergestellt  Mittels  Vorschalt  Widerstandes  laßt  Mch  die  Tem- 
peratur leicht  re^^iereii.  Die  Veraechung  geht  schneller  vor  sich  als  in  den  gewöhn- 
lichen Muffelöfen  und  die  Asche  wird  locker  und  weiß.  G.  Sonniag. 

Artaro  Fellizza:  Apparat  zur  kontinuierlichen  Ex- 
traktion von  Lösungen.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  186.)  —  Das 
Estraktionsgefäß  gleicht  dem  bekannten  Sox  biet 'sehen  Apparat, 
dessen  Heberrohr  V  (Fig.  7)  als  Dampfsteigrohr  dient.  Um  das  Zu- 
rückhebem  der  im  Apparate  befindlichen  Flüssigkeit  zu  verhindern,  ist 
dasselbe  nach  oben  verlängert,  sodaß  dessen  Scheitelpunkt  unter  allen 
Umständen  höher  liegt  als  der  Flüssigkeiffispiegel  im  ExtraktJocsrohr. 
Der  durch  das  Rohr  aufsteigende  Ätherdampf  tritt  am  Boden  de^ 
doppel wandigen ,  mit  Wasserkühlung  versehenen  Extraktionsrohres  E 
ein,  steigt  in  der  zu  extrahierenden  Flüssigkeit  in  die  Höhe  und  sam- 
melt sich  an  der  Oberfläche  an,  von  wo  aus  der  mit  der  gelösten 
Substanz  beladene  Äther  durch  ein  gerades  offenes  Rohr,  welches 
durch  den  Boden  des  Extraktors  führt,  in  das  Siedekölbchen  P  zurück- 
gelangt u.  s.  w.  Ein  aufgesetzter  Kühler  R  vervoll.ständigt  die  Kon- 
densation des  Äthers,  ein  am  Boden  des  Extraktors  angebrachter  Glas- 
hahn r  gestattet  Entleerung  des  Apparates  und  Kontrolle  der  Ex- 
traktion. J.  Ma^rhofer. 

Emm.  PozzNEscot:    Ein  kleiner  Apparat  für  Wasser-  Fig.  7. 

dampfdestillation.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  DistiU.  1904,  21, 
11 3i) — 1140.)  —  Der  leicht  zusammensteßbare  Apparat  besteht  aus  einem  Destillier- 
kott>en  von  etwa  30  ccm  Inhalt  mit  langem  Hals  un<l  Ansatzrohr;  im  Innern  desselben 
ist  etwa  in  der  Mitte  des  Halses  ein  Glasrohr  angeschmolzen,  das  sich  nach  außen 
öffnet  und  fast  bis  zum  Boden  reicht.  Dieser  Kolben  wird  mittels  eines  Stopfens 
luftdicht  in  den  weiten  Hals  einer  zur  Hälfte  mit  Wiisser  gefüllten  Kochflasche   ein- 
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gesetzt.  Wird  das  Wasser  ins  Sieden  gebracht,  so  muß  der  Wasserdampf  seinen  Weg 
durch  das  innere  Rohr  des  eingesetzten  Destillierkolbens  in  die  zu  destillierende  Flüs- 
sigkeit, welche  alsdann  schon  auf  die  Temperatur  des  siedenden  Wassers  erhitzt  ist, 
und  von  da  in  den  Kühler  nehmen.  Der  Apparat  ist  einfach  und  bedarf  während 
der  Destillation  keiner  Überwachung.  G.  Sonntag. 

Forense  Chemie. 

R.  Maggiora:  Erprobung  der  neuen  Modifikation  des  biochemi- 
schen Arseniknachweises  nach  Gosio.  (Centrbl.  Bakteriol.  U.  Abt  1903,  11, 
237 — 238.)  —  Verf.  hat  unter  Anwendung  der  neueren  von  Gosio  empfohlenen  Modi- 
fikation (Ablagerung  des  arsenikhaltigen  Materials  in  frischen  Kulturen  von  PeniciUium 
brevicaide  auf  Kartoffeln)  51  Arsenikpraparate  untersucht  und  auch  bei  sehr  kleinen 
Mengen  stets  die  Reaktion  erhalten.    Tellur  gibt  ebenfalls  den  Knoblauchgeruch;  doch 

ist  eine  Verwechselung  mit  Arsen  wegen  seines  seltenen  Vorkommens  wohl  ausgeschlossen. 

A.  Spitekermann. 

S.  R.  Trotman:  Die  elektrolytische  Bestimmung  von  Arsen. 
(Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  23,  177 — 179.)  —  An  Hand  einer  Abbildung  wird 
ein  Apparat  beschrieben,  den  Verf.  schon  seit  zwei  Jahren  zur  elektrolydschen  Be- 
stimmung von  Arsen  benutzt  hat  und  der  die  Erkennung  von  0,000002  g  Arsen- 
trioxyd  gestattet  Ein  Glascylinder,  dessen  luitere  Öffnung  mit  Peigamentpapier  über- 
bunden  ist,  trägt  oben  einen  Kautschukstöpsel  und  unterhalb  dessen  eine  Gasablei- 
tungsröhre, an  die  sich  Trockenröhre  und  Glühröhre  anschließen.  Durch  den  Kaut- 
schukstöpsel geht  die  Röhre  eines  Tropftrichters  zum  Einfüllen  des  Untersuchungs- 
materials, sowie  ein  die  Platinkathode  tragender  Leitungsdraht.  Der  Cylinder  steht  in 
einem  Glasgefäß  und  ist  von  der  ringförmigen  Anode  umgeben.  Das  Ganze  steht  in 
einem  weiteren,  mit  Wasser  gefüllten  Kühlgefäß.  Dem  Elektrolyten  werden  einige 
Tropfen  Zinksulfatlösung  zugesetzt.  Zur  Wasserzersetzung  dient  Starkstrom,  der  durch 
einen  Lampenwiderstand  reguliert  wird.  Das  Untersuchungsmaterial  kann  ohne  Zer- 
störung der  organischen  Substanz  in  die  Zersetzungszelle  gebracht  werden.      C.  Mai. 

Julian  L«  Baker:  Eine  Zusammenfassung  der  Berichte  und  Mit- 
teilungen der  königL  Kommission  für  Arsenvergiftung.  (Journ.  Soc. 
Chem.  Ind.  1904,  2S,  159—174.)  —  Verf.  gibt  eine  übersichtliche  Zusammenstellung 
der  bis  Ende  1903  von  der  zum  Studium  der  Massen  Vergiftung  diurch  arsenhaltiges 
Bier  1900  eingesetzten  Kommission  herausgegebenen  Berichte  und  Vorschlage.  In 
sieben  Abteilungen  werden  Mitteilungen  über  die  klinischen  Beobachtungen  u.  s.  w. 
während  der  Vergiftung,  die  Verfahren  zum  Nachweise  des  Arsens  in  Nahrungs- 
mitteln u.  s.  w.,  die  Möglichkeiten  der  Verunreinigung  von  Nahrungsstoffen  mit  Arsen, 
die  Vorsichtsmaßregeln  zum  Fernhalten  des  Arsens  von  diesen,  die  Überwachung  der 
Reinheit  in  bezug  auf  Arsen  u.  s.  w.  gemacht,  über  deren  wesentliche  Einzelheiten  an 
dieser  Stelle  schon  wiederholt  berichtet  worden  ist  Was  die  Verfahren  zum  Nach- 
weis kleiner  Arsenmengen  betrifft,  so  gibt  die  Kommission  der  Arsenbestinuuung  auf 
elektrolytischem  Wege  den  Vorzug  vor  dem  Verfahren  nach  Marsh-Berzelius.  Die 
Vorzüge  des  zuerst  von  Bloxam  (Journ. . Chem.  Soc.  1861,  13,  12  und  338)  ange- 
gebenen Verfahrens  sind  die  Vermeidung  von  Zink  und  Säure,  die  Einfachheit  der 
Ausführung,  Erlangung  gleicher  Ergebnisse  durch  verschiedene  Analytiker  durch  An- 
wendung bestimmter  Stromstarken,  Möglichkeit  der  direkten  Prüfung  von  Bier,  Mak 
u.  s.  w.  ohne  Zerstörung  der  organischen  Substanz,  Gleichmäßigkeit  der  erhaltenen 
Arsenspiegel  und  dadurch  bedingte  größere  Genauigkeit  bei  der  Vergleichung  mit  Kor- 
malspiegeln und  die  gleichzeitige  Ausführbarkeit  mehrerer  Bestimmungen  im  selben 
Stromkreis.  Die  Nachteile  des  Verfahrens  sind  die  höheren  Anlagekosten  und  die 
Abhängigkeit  vom  Vorhandensein  einer  geeigneten  elektrischen  Stromquelle.   G.  Mai. 
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Julian  L.  Baker  und  W.  D.  Diek:  Die  Möglichkeit  der  Verunreini- 
gung von  Malz  mit  Arsen  bei  der  Anwendung  von  Schwefel  bei  der 
Darre.  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1 904,  23,  174.)  —  Zur  Erzielung  heller  Biere  pflegen 
die  Brauer  Schwefel  in  die  Feuerung  der  Malzdarre  zu  werfen.  Verff.  weisen  nach, 
daß  dies  insofern  gefährlich  ist,  als  der  Schwefel  das  in  den  Kohlen  enthaltene  fünf- 
wertige  nicht  flüchtige  Arsen  zu  dreiwertigem  reduziert,  das  alsdann  verflüchtigt  werden 
und  in  das  Malz  gelangen  kann.  C.  Mai 

Armand  Gantier  und  P.  Clausmann:  Herkunft  des  normalen  Arsens 
beim  Menschen  aus  den  Nahrungsmitteln.  (Compt  rend.  1904,  189,  101' 
—  108.)  —  Eine  Reihe  von  Lebensmitteln  >¥iirde  nach  dem  von  Gautier  früher 
angegebenen  Verfahren  auf  Arsen  untersucht  und  davon  u.  a.  folgende  Mengen  in 
fig  (=  OjUOl  mg)  auf  100  g  frischer  Substanz  gefunden:  Bei  Ochsenfleisch  0,7 — 0,8, 
Kalbfleisch  0,5 — 1,0,  Milch  unter  0,05,  Eigelb  0,5,  Eiweiß  0,  Knurrfischmuskel  7,9 
—29,8,  Makrele  2,7—3,9,  Korn  0,7—0,85,  Weizenbrot  0,71,  Grünkohl  0,2,  Sauer- 
ampfer 0,48,  grüne  Bohnen  0,  Kartoffel  1,12,  Rotwein  0,27—0,89,  Bier  0,01,  Seine- 
wasser 0,5,  Kochsalz  0,7 — 45,0,  Meerwasser  1,1 — 2,5.  —  Das  Muskelfleisch  der  Säuge- 
tiere enthält  sehr  wenig  Arsen  im  Vergleich  mit  den  wirklich  arsenhaltigen  Organen; 
der  Arsengehalt  des  Fleisches  ein  und  derselben  Tierart  unterliegt  großen  Schwan- 
kungen. Als  hauptsächlichste  Arsenquellen  für  den  Menschen  sind  neben  dem  Koch- 
salz das  Fleisch  mancher  Fische  und  Krustentiere,  sowie  Wein  und  Trinkwasser  zu 
betrachten.  Da  sich  das  Arsen  nicht  überall  findet,  scheint  es  kein  notwendiger  Be- 
standteil jeder  lebenden  Zelle  zu  sein.  Die  vom  Menschen  mit  den  Liebensmitteln 
aufgenommene  durchschnittliche  Arsenmenge  ist  zu  7,66  mg  im  Jahre  anzunehmen.  — 
Beim  gerichtlichchemischen  Arsennachweis  sollte  sich  die  Untersuchung  im  allgemeinen 
nur  auf  diejenigen  Organe  beschränken,  in  denen,  wie  z.  B.  in  Leber,  Milz,  Muskeln, 
gewaschener  Darmhaut,  sich  kein  oder  nur  Spuren  von  Arsen  finden.  Arsenmengen  von 
etwa  0,1  mg  im  Darminhalt  dürfen  nicht  auf  Rechnung  von  aus  den  Lebensmitteln 
stammendem  Arsen  gesetzt  werden.  C  Mai, 

V.  Bordas:  Nachweis  von  Arsen  in  einigen  Nahrungsmitteln.  (Compt. 
rend.  1904,  189,  234 — 236.)  —  Nahrungsmittel  u.  s.  w.,  bei  deren  Herstellung  arsen- 
haltiges Brennmaterial  verwendet  wird,  können  bekanntlich  hieraus  Arsen  aufnehmen, 
wie  dies  namentlich  z.  B.  bei  Malz  beobachtet  worden  ist.  Verf.  fand  z.  B.  in  ver- 
schiedenen Glycerinsorten  0,005 — 0,15  mg,  in  Glycerophosphaten  0,015 — 0,03  mg,  in 
Cichorienkaffee  0,1 — 0,3  mg,  in  Malz  0,05  mg  Arsen  in   100  g  Substanz.     C.  Mai. 

C.  Reichard:  Kritische  Untersuchung  einiger  Brucin-  und  Strych- 
nin-Reaktionen  und  Mitteilung  neuer  Reaktionen.  (Chem.-Ztg.  1904,  28, 
912 — 914.)  —  L  Brucin.  Nach  Angabe  von  Flückiger  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1876, 
15,  342)  soll  beim  Erwärmen  einer  Brucin  Salzlösung  mit  einer  säurefreien  Lösung 
von  Merkuronitrat  die  anfangs  farblose  Mischung  allmählich  schön  karminrot  werden, 
während  Strychninsalze  diese  Reaktion  nicht  geben.  Verf.  hat  gefunden,  daß  die 
Reaktion  nur  unter  bestimmten  Verhältnissen  eintritt,  indem  sich  bei  verdünnten 
Losungen  zunächst  eine  orangegelbe  Farbe  zeigt,  die  erst  beim  Eindampfen  der  Mischung 
in  Karmin  übergeht  Die  Färbung  entsteht  auch  nur  mit  Brucinsalzen ,  nicht  aber 
mit  der  freien  Base ;  dagegen  fand  sich,  daß  das  Merkuronitrat  hierdurch  beim  Stehen 
unter  Abscheidung  metallischen  Quecksilbers  reduziert  wird.  Der  Grund  zum  Eintritt 
•der  Karminfärbung  ist  wahrscheinlich  nur  die  Wirkung  der  Salpetersäure.  Die  Reak- 
tion wird  am  besten  so  ausgeführt,  daß  man  Brucinsulfat  und  Merkuronitrat  trocken 
innig  zerreibt  und  nach  Zusatz  weniger  Tropfen  Wasser  auf  dem  Wasserbade  erwärmt. 
Die  Brucin-Salpetersäurereaktion  wird  am  besten  in  der  Kälte  ausgeführt,  wobei  sofort 
tiefe  Rotfarbung  auftritt.     Erwärmt   man  Brucin-  oder  Brucinsalzlösung  mit  Merkuri- 
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nitratlösung  und  verdampft  die  Mischung,  so  entsteht  eine  bei  künstlichem  Lichte 
bräunlichrote  Ausscheidung,  die  desto  dunkler  ist,  je  mehr  die  Lösung  eindunstet;  bei 
Tageslicht  ist  die  Farbe  deutlich  violett,  und  bleibt  nach  24  Stunden  noch  bestehen, 
falls  noch  etwas  Feuchtigkeit  vorhanden  ist.  An  den  diese  Färbung  umgebenden 
trockenen  Stellen  sieht  man  eine  gelbe  Umrahmung,  durchsetzt  mit  bräunlichroten 
Stellen.  Durch  Zinnchlorür  wird  die  Violettfärbung  zerstört  Wird  trockenes  Brucin 
mit  Silbemitrat  zerrieben  und  das  Pulver  mit  Wasser  angefeuchtet,  so  wird  die  Masse 
nach  wenigen  Augenblicken  durch  reduziertes  Silber  geschwärzt  Wird  eine  Brucin - 
oder  Brucinsalzlösung  mit  Silbernitratlösung  erwärmt,  so  scheidet  sich  ein  schwarzes 
Pulver  ab;  werden  die  Losungen  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockene  verdampft,  so 
bleibt  außer  dem  schwarzen  Pulver  ein  farbloser  firnisartiger  Überzug  in  der  Schale 
zurück,  der  beim  Betupfen  mit  Zinnchlorürlösung  sofort  tiefrot  wird.  Wird  die  Rot- 
färbung sich  selbst  überlassen  und  mit  einer  geringen  Menge  Wasser  versehen,  so 
entsteht  beim  Eintrocknen  ein  in  allen  Begenbogenfarben  glänzender  Rand.  Zur  Er- 
zielung dieser  Erscheinung  ist  aber  jede  stärkere  Erwärmung  zu  vermeiden.  Die  gleiche 
Reaktion  entsteht  auch  bei  Anwendung  von  Silbemitrit  statt  Nitrat.  An  sich  ist  die 
Karminfärbung  sehr  haltbar;  fügt  man  eine  größere  Menge  Wasser  hinzu,  so  löst  sich 
die  Farbe  auf  und  es  entsteht  eine  sehr  beständige  zarte  Rosafärbung.  Wird  ein 
Tropfen  verdünnter  Kupfemitratlösung  vorsichtig  verdunstet,  so  bringt  eine  Spur  Brucin, 
mit  einem  Tropfen  Wasser  darauf  gebracht,  schon  bei  mäßigem  Erwärmen  eine  violett- 
blaue Färbung  der  Ränder  des  ursprünglichen  schwachblauen  Verdunstungsrückstandes 
hervor.  Ist  der  brucinhaltige  Tropfen  verdampft  und  gibt  man  ein  Tröpfchen  Zinn- 
chlorürlösung hinzu,  so  färbt  sich  der  Rückstand  erst  rot,  dann  braunrot,  gelbbraun 
und  nach  dem  Erhitzen  tief  violett  Strychnin  liefert  bei  gleicher  Behandlung  mit 
Zinnchlorür  eine  hellgrüne,  beim  Eindunsten  dunkelgrün  werdende  Färbung.  Wird 
eine  Messerspitze  voll  Brucin  oder  Brucinsulfat  mit  einem  Tropfen  lOVo-igen  Formal- 
dehyds zerrieben  und  die  zur  Trockene  verdampfte  Masse  mit  einem  Tropfen  Zinn- 
chlorürlösung betupft,  so  entsteht  bereits  in  der  Kälte  eine  hellblaue  Färbung,  die 
beim  Erwärmen  schließlich  in  Gelbgrün  übergeht.  (7.  Mai. 

C.  Reichard:    Neue   Kokain-Reaktionen.     (Pharm.  Centralh.    1904,   45, 
645 — 648.)  —  I.  Kokain-Kobalt-Reaktion.     Man  verteilt  einen  Tropfen  kon- 
zentrierter Kobaltnitratlösung  auf  einer  Porzellanplatte  und  fügt  einige  kleine  Krystalle 
von  Salzsauerem  Kokain  hinzu,   die  Krystalle  färben  sich  sofort   hellblau.     Überläßt 
man  den  Reaktionstropfen   sich  selbst,   so   verbreitet   sich   die  blaue  Farbe  über  die 
ganze  Fläche  und   bleibt   auch  beim  Eindunsten   der  Flüssigkeit   völlig   unverändert 
Man  kann  so  die  hellblaue  Farbe  unbegrenzt  lange  erhalten.     Am  besten  führt  man 
die  Reaktion  bei  Tageslicht  aus,  weil  bei  künstlicher  Beleuchtung  die  hellblaue  Farbe 
als  eine  hellgrüne  erscheint.     Konzentrierte  Schwefelsäure  zerstört  die  hellblaue  Farbe 
in  kurzer  Zeit,  ebenso  Alkalien  und  Ammoniakflüssigkeit.    Äther  besitzt  auf  die  blaue 
Ausscheidung  keinen  Einfluß,   einige  Tropfen  Alkohol  vernichten  dagegen  die    blaue 
Farbe  sofort  —  IL  Kokain- Eisen -Reaktion.     5  bis  20  Tropfen  einer  konzen- 
trierten wässerigen,  aber  noch  klaren  und  durchsichtigen  Eisenchloridlösung  werden  in 
eine  halbkugelige  glasierte  Porzellanschale  gebracht,  dann  einige  Körnchen  des  krystal- 
lisierten  Salzsaueren  Kokains  hinzugefügt  und  verrieben.    Man  bedeckt  die  Schale  mit 
einem   Becherglase,   um   das  Verdunsten   der  Flüssigkeit  tunlichst    zu   verlangsamen. 
Nach   einigen  Stunden   bemerkt   man   ein  Grünlichwerden   der   Flüssigkeit     Mit  zu- 
nehmender Konzentration  schreitet  diese  Färbung  fort  und  man    erhält  zuletzt   einen 
dunkelgrünen  Ring,    der  sich  sehr  scharf  von  dem   gelben  Trockenrückstand   abhebt 
Alkohol  und  Äther  sind  ohne  Einfluß  auf  die  Farbe  des  Ringes.  —  IIL  Kokain- 
Kupfer-Reaktion.     Einige   Tropfen   einer   tief  dunkelblauen    Lösung  von   Kupfer- 
sulfat in  Ammoniakflüssigkeit  bringt  man  auf  eine  Porzellanplatte,  fügt  einige  Körn- 
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eben  Salzsaueres  Kokain  hinzu  und  verreibt.  Läßt  man  diese  Losung  langsam  ver- 
dunsten, so  nimmt  der  Rückstand  von  den  Rändern  her  eine  sehr  schöne  hellgrüne 
Farbe  an,  während  die  noch  feuchte  Mitte  hellblau  bleibt.  Beim  Erwärmen  wird 
schließlich  der  ganze  Rückstand  gelbgrün,  um  beim  Erkalten  durch  Wasseranziehung 
von  der  Mitte  aus  wieder  in  Blau  überzugehen.  Der  Unterschied  zwischen  der  Reaktions- 
färbung und  der  Farbe  des  schwefelsaueren  Kupferoxyd-Ammoniaks  springt  besonders 
in  die  Augen,  wenn  man  gleichzeitig  neben  dem  Kokain  enthaltenden  Tropfen  einen 
solchen  von  der  Lösung  des  angewandten  Doppelsalzes  verdunsten  läßt.  —  Schwefel- 
saueres Kupfer  erzeugt  die  grüne  Färbung  mit  Kokainsalzen  auch  allein,  die  Intensität 
ist  aber  geringer.  —  IV.  Kokain-Arsen-Reaktion.  Eine  kleine  Messerspitze  voll 
reiner  Arseniger  Säure  wird  in  einer  glasierten ,  halbkugeligen  Porzellanschale  durch 
Zusatz  von  etwas  Natronlauge  in  Lösung  gebracht  und  wenig  Kokainsalz  hinzugegeben, 
worauf  die  Flüssigkeit  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  übersäuert  wird.  Nach  einigen 
Stunden  ruhigen  Stehens  färbt  sich  die  Flüssigkeit  dunkler,  es  scheidet  sich  ein  schwärz- 
liches Pulver  ab,  dessen  Menge  beständig  zunimmt.  Der  Prozeß  kann  durch  Er- 
wärmen der  Lösung  beschleunigt  werden.  Oft  bildet  sich  auch  ein  schwarzgrauer 
Ring,  der  an  der  Porzellanfläche  haftet  und  sich  selbst  beim  Abspülen  mit  Wasser 
nicht  ablöst.  C.  Mai, 

i.  B.  Ballandier:  Bemerkungen  über  einige  Farbenreaktionen. 
(Journ.  Pharm.  Chim.  1904,  [6],  20,  151— 152.)  —  Chinin  und  Chinidin: 
Beim  Zufließenlassen  von  Bromdampf  zu  nicht  zu  sauerer  Chinin-  oder  Chinidinlösung 
verliert  die  Flüssigkeit  beim  Umschütteln  ihre  Fluoreszenz  und  wird  schwach  gelb; 
setzt  man  dann  Kupfersulfat  und  tropfenweise  Ammoniak  unter  jedesmaligem  Um- 
schütteln zu,  so  färbt  sich  die  Flüssigkeit  zuerst  pfirsichblütenfarbig,  dann  violett  und 
schließlich  grün.  Gibt  man  zu  der  grünen  Flüssigkeit  eine  Mineralsäure,  so  geht  die 
Farbe  in  Blau  oder  Violett  über,  während  Alkalien  das  Grün  wiederherstellen.  Gibt 
man  zu  der  Chininlösung  nach  dem  Schütteln  mit  Bromdampf  1 — 2  Tropfen  Am- 
moniak und  darauf  einen  Tropfen  Kupfersulfatlösung,  so  erhält  man  eine  tiefblaue 
Flüssigkeit,  deren  Farbe  durch  Mineralsäuren  nicht  zerstört  wird.  Chelidonin  und 
Narcein:  Chelidonin  gibt  mit  einer  Lösung  von  Guajakol  in  konzentrierter  Schwefel- 
säure eine  prächtige  Karminfärbung;  mit  einer  solchen  Lösung  von  Tannin  geben 
Chelidonin  und  Narcein  die  gleiche  Grünfärbung.  C.  Mai. 

F.  Zernik:  Euporphin.  (Apoth.-Ztg.  1904,  19,  720.)  —  Euporphin  ist  das 
Brommethylat  des  Apomorphins  und  bildet  weiße  oder  gelblichweiße  Blättchen,  die  in 
Wasser  und  Alkohol  leicht,  in  Äther  und  Chloroform  kaum  löslich  sind.  Wird  eine 
Lösung  von  0,01  g  Euporphin  in  2  ccm  Wasser  mit  2  ccm  gesättigter  Natriumnitrit- 
lösung versetzt,  so  entsteht  zunächst  eine  weiße  Trübung;  fügt  man  darauf  5  Tropfen 
Essigsäure  zu  und  schüttelt  um,  so  färbt  sich  die  Flüssigkeit  vorübergehend  blutrot 
und  es  scheidet  sich  ein  orangegelber  Niederschlag  aus,  der  sich  im  Überschuß  der 
Säure  mit  gleicher  Farbe  auflöst.  Im  Gange  nach  Stas- Otto  läßt  sich  unverändertes 
Euporphin  nicht  wiedergewinnen;  beim  Ausschütteln  mit  den  verschiedenen  Lösungs- 
mitteln gehen  in  diese  nur  Zersetzungsprodukte  über,  die  keine  Reaktion  auf  Eupor- 
phin mehr  geben.  C.  Mai, 

Franzis  Cevey:  Das  Arsen  vom  hygienischen  Standpunkte  und  sein 
Nachweis  durch  die  biologische  Methode  von  Gosio.  (Lausanne  1902;  Centralbl. 
Bakteriol.  I.  Abt.  Id03,  Ref.  83,  285—286.) 

Gabriel  Bertrand:  Die  Verwendung  der  kalorimetrischen  Bombe  von 
Berthelot  zum  Nachweise  von  Arsen  im  Organismus.  (Annal.  Inst.  Pasteur  1903, 
17,  581-586.)  —  Vergl.  Z.  1904,  8,  294. 
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Milch  und  Käse. 

E.  Moro:  Über  die  Fermente  der  Milch.  (Centralbl.  BakterioL  I.  Abt 
1903,  33,  Ref.,  10.)  —  Menschenmilch  enthält  Diastase,  Spuren  eines  tr}^ptischen  und 
peptischen  Enzyms,  Lipase,  Fibrinfennent,  snlolabspaltendes  Enzym,  dagegen  keine 
Oxydase,  die  in  Kuhmilch  stets  enthalten  ist,  der  aber  wieder  die  Diastase  felilt.  Es 
kann  also  die  gute  Wirkung,  die  Es  ehe  rieh  durch  Zufüttern  geringer  Mengen 
Frauenmilch  beim  Säugling  beobachtet  hat,  nicht  nur  auf  deren  Enzymgehalt  zurück- 
geführt werden.  -4.  Spieekemuinn. 

C.  «lllet:  Die  Oxydase  der  Milch.  (Centralbl.  BakterioL  I.  Abt  1903, 
33,  Ref.,  197 — 198.)  —  Kuhmilch  enthält  stets  Oxydase,  Frauenmilch  nur  zuweilen. 
Sie  ist  bei  dieser  an  die  Gegenwart  polynukleärer  Leukocyten  gebunden,  weshalb  sie 
stets  bei  Aji Wesenheit  der  Kolostrumkörperchen  gefunden  wird.  Manchmal  tritt  die 
Oxydasenreaktion  auch  bei  Abwesenheit  der  Kolostrumzellen  auf,  wenn  es  sich  um 
eine  Rückkehr  der  Milch  zum  kolostralen  Zustand  handelt  ^-  Spieekermann. 

Th.  Bokorny:  Empfindlichkeit  der  Enzyme,  speziell  der  Laktase, 
gegen  Alkohol  und  Säuren.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  641—642.)  —  Die  Ver- 
suche, bei  denen  Gemische  von  Wasser,  Kefir,  Preßhefe  und  Milchzucker  einmal  unter 
Zusatz  von  Alkohol,  das  andere  Mal  unter  Zusatz  von  Milchsäure,  vergoren  wurden, 
ergaben,  daß  die  Laktase  durch  5-  und  lO^o-igen  Alkohol  an  ihrer  Wirkung  nicht 
behindert    wird    und    daß    die    Laktase    auch    gegen    Milchsäure    unempfindlich   ist 

denn  sie  wirkte  noch  bei  Gegenwart   von  0,4  oder  0,8  oder  sogar  1,6  ^/o  Milchsäure. 

A.  Kirsten. 

0.  Lemmermann  und  G.  Linkh:  Über  den  Einfluß  der  Futtermittel 
auf  die  Milchsekretion  und  die  Zusammensetzung  der  Milch.  (Landw. 
Jahrb.  1903,  32,  559 — 625.)  —  Verff.  eitleren  zunächst  eine  Reihe  von  Autoren, 
nach  deren  Ansichten  bestimmte  Futtermittel  geeignet  shid,  die  Milchabsonderung  zu 
begünstigen.  Die  Ursache  wird  in  dem  Gehalt  des  Futters  an  gewissen  Reizstoffen 
gefunden  oder  der  besonderen  Wirkung  einzelner  Futterfette  zugeschrieben.  Andere 
Autoren  sind  gegenteiliger  Ansicht  imd  bezweifeln  die  spezifische  Wirkungsweise  der 
sogenannten  Milchfuttermittel.  —  Verff.  führten  ihre  Versuche  nach  folgendem  Ver- 
suchsplan aus:  In  allen  untereinander  zu  vergleichenden  Futterrationen  wiu-  stets 
dieselbe  Menge  an  verdaulichen  Nährstoffen  vorhanden.  Die  das  zu  prüfende  Futter- 
mittel enthaltenden  Versuchsperioden  waren  durch  Normalperioden  von  einander  getrennt 
Das  Grundfutter  enthielt  keine  Futterstoffe,  von  denen  bekannt  ist,  daß  sie  unter  Um- 
ständen schon  an  und  für  sich  eine  besondere  Wirkung  ausüben.  Die  Versuche  wurden 
nach  dem  Periodensystem  angeordnet.  Die  Perioden  dauerten  je  10  Tage.  Derselbe 
Versuch  wurde  stets  an  2  Tieren  angestellt.  Die  Milch  der  einzelnen  Versuchstiere 
wurde  täglich  getrennt  für  sich  gemessen  und  auf  ihre  Zusammensetzung  mitersucht 
Die  auf  eine  etwa  vorhandene  spezifische  Wirkung  zu  prüfenden  Futtermittel  waren 
Palmkernkuchen,  Kokoskuchen,  Biertreber  und  ein  Gemisch,  bestehend  aus  gleichen  Teilen 
Anis,  Fenchel,  Wacholder  und  Kümmel.  Auf  Grund  ihrer  Versuche  kommen  Verff. 
zu  dem  Schluß,  daß  die  genannten  Futtermittel  außer  ihrer  Nährstoff  Wirkung  noch 
eine  geringe  spezifische  Wirkung  ausgeübt  haben.  Diese  spezifische  Wirkung  ist  nicht 
durchweg  bei  allen  Versuchstieren  eingetreten.  Dasselbe  Futtermittel,  welches  bei  dem 
einen  Tiere  eine  spezifische  Wirkung  hervorgerufen  hat,  war  bei  einem  anderen  Tiere 
wirkungslos.  Die  Tiere  reagieren  also  je  nach  ihrer  Individualitat  verschieden  auf  die 
einzelnen  Futterstoffe.  Die  spezifische  Wirkung  der  Futterstoffe  hat  sich  hauptsächlich 
in  einer  geringen  Zunahme  des  Milchertrages,  bezw.  in  einer  Verzögerung  ihrer  Ab- 
nahme infolge  der  Laktation  geäußert.  Jedoch  hat  sich  diese  spezifische  Wirkung  in 
allen  Fällen  als  so  gering  erwiesen,  daß  ihr  für  die  Praxis  keine  Bedeutung  zugemessen 
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werden  darf.  Ein  sicherer  Beweis  dafür,  daß  irgend  eins  der  sogenannten  Kraftfutter- 
mittel  eine  erhebliche  spezifische  Wirkung  auf  die  Milchsekretion  etc.  besitzt,  ist  bis 
jetzt  noch  nicht  erbracht  worden.  Alle  Versuche,  aus  denen  man  eine  solche  Wir- 
kung abgeleitet  hat,  oder  geglaubt  hat  ableiten  zu  können,  können  infolge  der  Ver- 
suchsanordnung und  Durchführung  als  beweiskräftig  nicht  angesehen  werden.  Be- 
stimnile  Kraftfuttermittel  können  daher  auf  Grund  unserer  heutigen  Kenntnisse  als 
Milchfuttermittel  einen  über  ihren  Nährwert  hinausgehenden  Geldwert  nicht  beanspruchen. 

A.  Kirsten. 

6.  Fingerling:  Bemerkungen  zu  den  Untersuchungen  von  O. 
Lemmermann  und  G.  Linkh:  Über  den  Einfluß  der  Futtermittel 
auf  die  Milchsekretion  und  die  Zusammensetzung  der  Milch.  (Journ. 
Landw.  1904,  52,  147 — 149.)  —  Der  Verf.  kritisiert  die  Arbeit  von  Lemmermann 
und  Linkh  (vergl.  vorstehendes  Referat):  „Über  den  Einfluß  einiger  sogenannter 
spezifischer  Milchfuttennittel  auf  die  Milchsekretion".  Die  genannten  Forscher  haben 
flis  reizloses  Vergleichsfutter  Luzernenheu  und  Runkelrüben  gegeben  und  ferner  ver- 
absäumt, eine  Zwischenfütterung  einzuschalten.  Heu  ist  aber  kein  reizloses  Futter, 
sondern  ein  Milchfuttermittel  ersten  Ranges;  es  enthält  aromatische  Stoffe,  welche 
günstig  auf  die  Milchabsonderung  einwirken.  Der  Verf.  konnte  bei  einem  reizlosen 
Mischfutter  durch  Hinzufügen  von  Heudestillat  die  Milch  in  qualitativer  und  quan- 
titativer Hinsicht  verbessern.  Ferner  zeigte  sich  bei  den  Versuchen  des  Verf. 's  eine 
Zwischenfütterung  von  der  reizstoffhaltigen  zur  reizstoffreinen  Periode  von  mehr  als 
30  Tagen  erforderlich,  um  normale  Zahlen  zu  erhalten.  A.  Hebebrand. 

6.  Fingerling:  Einfluß  von  Reizstoffen  auf  die  Verdaulichkeit. 
(Journ.  Landw.  1904,  52,  145 — 146.)  —  Frühere  Untersuchungen  des  Verf's.  (Journ. 
Landw.  1903,  51,  287)  über  den  Einfluß  von  Reizstoffen  auf  die  Milchsekretion 
haben  gezeigt,  daß  eine  Zulage  dieser  Stoffe  zu  einem  reizstoff armen  Futter  die  Milch- 
sekretion sowohl  der  Menge  als  der  Qualität  der  Milch  nach  zu  beeinflussen  imstande 
ist  Diese  Wirkung  der  Reizstoffe  kann  sowohl  auf  eine  gesteigerte  Sekretionstätigkeit 
der  Verdauungsdrüsen  und  dadurch  verursachte  bessere  Ausnutzung  des  Futters,  als 
auch  auf  eine  direkte  Einwirkung  auf  die  Milchdrüsennerven  oder  die  Drüse  selbst 
zurückgeführt  werden.  Zur  Prüfung  der  ersten  Möglichkeit  hat  der  Verf.  Ausnutzuiigs- 
versuche  mit  Masthämmeln  ausgeführt,  welche  ergaben,  daß  die  Zugabe  von  Fenchel, 
Anis  und  Bockshorn  keinen  Einfluß  auf  die  Verdaulichkeit  der  einzelnen  Nährstoffe 
auszuüben  vermochte.  Der  Verf.  warnt  auf  Grund  dieser  Ergebnisse  vor  der  Ver- 
wendung der  sogen.  Mastpulver.  a.  Hebebrand, 

Bf aximili an  Ripper :  Vergleichende  Fütterungsversuche  mit  Palm- 
kernkuchen und  mit  Sheanußkuchen.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  743.)  —  Die 
Bheanuß  ist  der  Same  einer  Sapotacee,  Bassia  latifolia  Roxb.  Sie  besitzt  eine  harte 
Sehale  und  die  Größe  einer  Kastanie.  Der  innere  Kern  ist  reich  an  Fett  und  dieses 
von  butterahnlicher  Konsistenz.  Die  Sheabutter  (Bambukbutter)  dient  in  frischem  Zu- 
stande als  Nahrungsmittel.  In  der  Medizin  verwendet  man  dieselbe  als  Heilmittel 
gegen  Hautkrankheiten.  Technisch  findet  das  Sheanußfett  nur  bei  der  Seifenfabrikation 
Verwendung.  Die  bei  der  ölpressung  verbleibenden  Pressrückstände  kommen  als 
Sheanußkuchen  in  den  Handel.  Zur  Feststellung  des  Wertes  dieser  Sheanußkuchen 
als  Kraftfuttermittel  >vurden  vergleichende  Fütterungsversuche  an  Milchkühen  angestellt ; 
als  Wertmaß  diente  die  Milchproduktion,  die  bei  quantitativ  gleicher  Nährstoffaufnahme 
unter  völlig  übereinstimmenden  äußeren  Bedingungen  erzielt  wurde.  Der  Sheanuß- 
kuchen erwies  sich  dem  Palmkernkuchen  als  Kraftfuttermittel  für  Milchkühe  gleich- 
wertig.    Bei   einer   täglichen  Futterbeigabe   von    1,5    kg  Sheanußkuchen   für   500  kg 

Körpergewicht  wurden  keinerlei  gesundheitsschädliche  Wirkungen  beobachtet. 

A.  Kirsten. 
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C.  Boysen  und  P.  Buttenberg:  Die  Milchkuhkonkurrenz  der  all- 
gemeinen Ausstellung  für  hygienische  Milchversorgung  1903  zu 
Hamburg.  (Bericht  über  genannte  Ausstellung,  herausgegeb.  vom  Deutschen  milch- 
wirtschaftl.  Verein.  8.  44 — 94.)  —  Während  der  Dauer  der  Hamburger  Milchausstel- 
lung fand  vor  den  Augen  des  Publikums  ein  Wettbewerb  zwischen  7  Gruppen  von 
je  fünf  Kühen  statt,  die  in  einem  als  Ausstellungsgegenstand  dienenden  Muster- 
stalle untergebracht  waren.  Die  Wertbemessung  der  Kühe  erfolgte  dabei  nach  der 
Milchleistung.  Anspruch  auf  eine  Auszeichnung  hatten  diejenigen  Gruppen,  welche 
innerhalb  6  Tagen  bei  dem  geringsten  Aufwand  an  Futter  die  meiste  und  an  ge- 
schätzten Bestandteilen  reichste  Milch  lieferten.  Eine  ausgewählte  Anzahl  von  Futter- 
mitteln stand  den  Ausstellern  zu  genau  festgelegten  Preisen  zur  Verfügung.  Nur  von 
diesem  Vorrat  durfte  verabreicht  werden.  Als  Aufwand  an  Futter  galt  ^/s  des  Geld- 
wertes deijenigen  Futteimenge,  welche  während  des  sechstagigen  Wettbewerbes  und 
der  diesem  vorausgehenden  zwei  Tage  verfüttert  worden  war.  Der  Geldwert  der  Milch 
wurde  aus  dem  Gehalte  an  Fett  und  fettfreier  Trockensubstanz  berecbnet.  Für  l°/o 
Fett  im  kg  bezw.  für  die  demselben  gleich  gesetzte  Menge  fettfreie  Trocken substani 
(fettfreie  Trockensubstanz  =  ^'t  Fett)  wurden  3  Pf.  bezahlt  Der  Geldwert  der  Milch 
abzüglich  des  Aufwandes  an  Futter  gab  den  Grewinn.  Da  bei  dreimaliger  Melkung 
die  Milchleistung  jeder  einzelnen  Kuh  festgestellt  werden  mußte,  so  waren  taglich 
7X5X3  =  105  Stallproben  zu  entnehmen  und  ebensoviele  Analysen  anzufertigen. 
Ein  besonderes  Laboratorium  befand  sich  direkt  neben  dem  Stalle.  Die  Durchführung 
der  Probeentnahme,  die  Untersuchung  der  Milch,  die  Ermittelung  und  Verwertung  der 
zahlenmäßigen  Angaben  lag  in  der  Hand  des  Referenten,  dem  noch  ein  zweiter 
Chemiker  und  eine  größere  Anzahl  von  Beamten  der  polizeilichen  Nahrungsmittel- 
kontrolle unterstellt  waren.     Das  zahlenmäßige  Endergebnis  war  folgendes: 


Gruppe 


Milch- 
menge 

kg 


Fett 


kg 


Fettfreie 
Trocken- 
substanz 

kg 


Geldwert 
der  Milch 

M. 


Aufwand 
an  Futter 

M. 


Gewinn 

M. 

88,55 
53,71 
35,45 
13,63 
31,15 
44,97 
57,18 


I.  Jeverländer 

II.  Weatpreuß.  Holländer 

III.  Angeler 

IV.  Breiteoburger 

V.  Rotbunte  Holsteiner    .    . 

VI.  Schwarzbunte  Ostfriesen . 
VII.  Rotbunte  Holstein  er    .    . 


762,8 
667,4 
560,3 
357,8 
639,8 
595,7 
730,5 


22,844 

66,440 

97,00 

58,45 

]  21,665 

55,888 

88,95 

35,24 

16,936 

49,121 

71,86 

36,41 

'  13,486 

31,185 

53,82 

40,19 

17,871 

54,744 

77,07 

45,92 

21,334 

51,412 

86,03 

41,06 

25,906 

64,048 

105,17 

47,99 

Aus  den  in  der  Arbeit  angestellten  Betrachtungen  dürften  einige  weitere  An- 
gaben für  die  Nahrungsmittelchemie  nicht  ohne  Bedeutung  sein.  Die  während  der 
Dauer  des  sechstägigen  Wettbewerbes  erhaltene  Mischmilch  ergab  folgende  Werte: 

P  .x  Fettfreie 

^^'^^  Trockensubstonz 

a)  Bei  den  35  einzelnen  Kühen 2,49-4,29 >  8,16— 9,1  Po 

b)  Bei  den  7  Gruppen 2,79-3,77  ,  8,37-8,77  , 

c)  Bei  der  gesamten  Herde 3,24  ^o                       8,64  °/o 

d)  Tagesmilch  der  einzelnen  Gruppen   .    .    .  2,73— 8,82%  8,33-8,90  ^'o 

Wie  erheblich  die  Unterschiede  in  den  Leistungen  der  einzelnen  Kühe  waren,  ve^ 
anschaulichen  die  nachfolgenden  Werte.     Es  betrug  während  der  6  Tage 
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Die  Milchmenge 58,4—192,3  kg 

Die  Fettmenge 2,419—6,210  kg 

Der  Geldwert  von  Fett  und  fettfreier  Trockensubstanz  .        9,49 — 25,41  M. 

Setzte  man  hierbei  den  Futterverbrauch  der  einzelnen  Tiere  =  ^/s  des  ermittelten 
Futterverbrauches  der  einzelnen  Gruppen,  so  schwankte  der  während  des  Wettbewerbes 
erzielte  Gewinn  bei  den  einzelnen  35  Kühen  zwischen  1,45  Mk.  bis  15,81  Mk.  Auf 
alle  weiteren  Erörterungen,  welche  für  die  Grewinnung  der  Milch  und  für  die  Durch- 
fübrung  derartiger  Wettbewerbe  weitere  Anhaltspunkte  geben,  kann  hier  nicht  einge- 
gangen werden.  P,  Buttenberg, 

Albin  Peter:  Die  Schwankungen  in  der  chemischen  Zusammen- 
setzung der  Sammelmilch  von  drei  Käsereigenossenschaften.  (17.  Be- 
richt der  bemischen  Molkereischule  Rütti-ZoUikofen  1903/04,  40 — 46.)  —  Aus  den 
in  Form  von  Tabellen  und  Kiuren  angegebenen  Untersuchungsergebnissen  geht  her- 
vor, daß  der  Gehalt  ganzer  Sammelmilch  an  Fett,  Trockensubstanz,  Milchzucker  und 
Asche  während  des  ganzen  Jahres  so  geringen  Schwankungen  unterworfen  ist,  daß 
die  Vermutung  eines  merklichen  Einflusses  davon  auf  die  Fabrikation  und  den  Aus- 
fall der  Käse  kaum  gerechtfertigt  ist.  Der  Gehalt  der  Milch  ist  um  so  gleichmäßiger, 
je  größer  die  Anzahl  der  Lieferanten  ist.  Aschengehalt  und  fettfreie  Trockensubstanz 
sind  auffallend  konstant.  Fett-  und  Milchzuckergehalt  verhalten  sich  vollkommen 
entgegengesetzt,  indem  der  tiefste  Punkt  des  einen  mit  dem  höchsten  des  anderen 
zusammenfällt  Die  Asche  der  Sammelmilch  weist  im  Sommer  einen  um  1 — 2^/o 
höheren  Phosphorsäure-  und  einen  um  1 — 3  °/o  niedrigeren  Chlorgehalt  auf  als  im  Winter. 
Es  steht  dies  im  Einklang  mit  der  Tatsache,  daß  die  frische  Sommermilch  stets  einen 
höheren  Säiu^grad  aufweist,  als  die  Wintermilch.  G-  '^«»*- 

E.  Ujhelyi:  Büffelmilchuntersuchungen  auf  Fettgehalt.  (Milch- 
Ztg.  1903,  82,  529—531.)  —  Von  60  Büffelkühen  wurden  30  ein  Jahr  lang  auf 
ihre  Milchleistung  geprüft.  Die  Tagesmilch  der  einzelnen  Kühe  wurde  monatlich  ein- 
mal untersucht  Die  Untersuchung  geschah  mit  Hilfe  des  Ger  her 'sehen  Verfahrens. 
Es  wurde  hierbei  die  zur  Hälfte  mit  Wasser  verdünnte  Milch  verwendet.  Die  Lak- 
tationsdauer der  einzelnen  Kühe  schwankte  zwischen  241  und  346  Tagen  und  betrug 
im  Mittel  286  Tage.  Die  Grenzen  der  Schwankungen  der  von  den  Einzeltieren  erzeugten 
Jahresmilchmengen  betrugen  769  und  1550  1;  die  Durchschnittsleistung  war  1138  1.  Der 
Durchschnittsfettgehalt  der  Milch  einzelner  Kühe  schwankte  zwischen  6,58  ^/o  und 
8,55  Vo  ;  der  Durchschnittsfettgehalt  der  Milch  sämtlicher  Kühe  betrug  7,521  Vo.  Bei 
den  monatlichen  Einzeluntersuchungen  wurde  in  32  Fällen  ein  Fettgehalt  von  weniger 
als  %^lo  beobachtet;  die  magerste  Milch  hatte  einen  Fettgehalt  von  4,6 ^/o.  45-mal 
wurde  ein  Fettgehalt  von  über  9^/o  gefunden,  als  Maxi malfettgehalt  wird  11,6^0  an- 
gegeben. Die  Schwankungen  im  Fettgehalt  von  zwei  aufeinanderfolgenden  Proben  bei 
ein  und  derselben  Büffelkuh  sind  wesentlich  größer  als  bei  gewöhnlicher  Kuhmilch. 
Verf.  erklärt  dies  dadurch,  daß  der  Büffel  sehr  empfindlich  ist ;  kaltes  Wetter,  fremde 
Leute  oder  Tiere  im  Stall,  ein  anderer  Melker,  u.  s.  w.  bringt  die  sonst  so  phleg- 
matischen Tiere  aus  der  Fassung.  A,  Kirsten. 

Gustav  Schweitzer:  Milchhygienische  Studien.  (Centralbl.  Bakteriol. 
H.  Abt  1903,  10,  501— 514  und  563— 570.)  —  Die  Firma  J.  Hirschhorn,  Berlin  SO., 
Köpenickerstr. ,  hat  nach  Angaben  von  Kobrak  einen  Milchpasteurisierapparat  für 
den  Hausgebrauch  konstruiert,  in  dem  die  Milch  automatisch  eine  Stunde  auf  65 — 58*^ 
erwärmt  wird.  Der  Apparat  (Preis  16,50  Mk.)  besteht  aus  einem  Kochgefäß,  das  mit 
einem  gut  schließenden  Deckel  versehen  ist,  einen  Umfang  von  88  cm  und  eine  Höhe 
von   21   cm  hat     7  V«  cm  über  dem  Boden  verläuft  um  das  Gefäß  herum  eine  Rinne 
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als  Marke.  Bis  zu  ihr  füllt  man  Wasser  ein  —  genau  4  1  — ,  setzt  den  Deckel  auf 
und  erhitzt  zum  Sieden.  A^lsdann  gießt  man  1  1  kaltes  Wasser  hinzu,  stellt  einen 
Einsatz  mit  10  Milchflasehen  von  250  ccra,  die  mit  Glashütchen  verschlossen  sind, 
hinein  und  setzt  den  wieder  verschlossenen  Kochtopf  auf  einen  Untersatz.  Dieser 
besitzt  in  der  Mitte  eine  kreisrunde  Öffnung  von  9  cm  Weite,  auf  der  ein  Rost  liegt 
Auf  ihm  werden  drei  Stück  Dalli-Glühstoffkohlen  durch  die  Flamme  eines  beigegebenen 
Spiritusgasbrenners  zum  Glühen  erhitzt  Dann  wird  die  Öffnung  unter  dem  Rost 
durch  einen  Schieber  geschlossen.  Auf  diese  Weise  wird  erreicht,  daß  die  Milch 
1  ^/2  Stunden  auf  65 — 58®  erwärmt  wird.  Der  Geschmack  der  so  pasteurisierten  Milch 
ist  der  der  rohen.  Gegen  Guajaktinktur,  p-Phenylendiamin,  Lab,  Milchsäure  verhält 
sich  die  Kobrak-Milch  im  Gegensatz  zur  Soxhlet-Milch  wie  nicht  erhitzte.  Bei  der  Be- 
handlung der  B  a  r  1  o  w  'sehen  Krankheit,  die  man  neuerdings  auf  zu  langdauemde  Er- 
nährung mit  Soxhlet-Milch  zurückführt,  hat  sich  die  Kobrak-Milch  so  gut  wie  rohe 
bewährt.  In  bakteriologischer  Beziehung  genügt  die  Behandlung  der  Milch  nach  Kobrak, 
um  Milchsäurebakterien,  Eiterkokken,  Typhus-,  Diphtherie-,  Cholerabakterien  zu  töten. 
Betreffs  der  Tuberkelbacillen  sind  Smith  und  Hesse  (Z.  1901,  4,  277)  zu  gleichen 
Ergebnissen  gelangt.  Verf.  hat  sodann  noch  einige  Untersuchungen  über  ein  von  ihm  für 
seine  Versuche  aus  Milch  gezüchtetes  Milch säurebacterium  angestellt,  das  dem  Bac- 
terium  acidi  lactici  Günther  und  Thierfelder  ähnelt.  Sein  Gärungsoptimum  liegt 
bei  36®.  In  Milch  erzeugt  es  bei  dieser  Temperatur  in  96  Stunden  über  ^/g^/o  Milch- 
säure. In  2®/o-iger  Milchzuckerbouillon  erzeugte  es  in  24  Stunden  0,378 **/o,  in  Trauben- 
zuckerbouillon 0,468  ®/o  Milchsäure.  A.  Spieckermann. 

G*  Kossi:  Untersuchungen  und  Beobachtungen  über  die  Milch 
im  Bezirk  der  Stadt  Padua.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1903,  36,  893—925.) 
—  In  diesem  Bezirk  herrschen  vielfach  noch  in  sanitärer  Hinsicht  bedenkliche  Zu- 
stände besonders  bezüglich  der  Milchgewinnung,  die  dringend  einer  Besserung  be- 
dürfen. Von  101  Proben  Stallmilch  erhielt  Verf.  im  Mittel  folgende  Konstanten: 
Trockensubstanz  13,44  und  Fett  3,87  ^/o;  spez.  Gewicht  der  Milch  1,0326  und 
der  Molke  1,0289.  Ein  Zusatz  von  Wasser  läßt  sich  besonders  aus  dem  spei. 
Gewicht  der  Molke  erkennen,  das  normal  nicht  unter  1,027  heruntergehen  wird 
und  deren  Trockensubstanz  zwischen  6,3 — 7,5  Vo  schwankt  Eine  Berechnung  der 
Trockensubstanz    ist    bei    genauerer    Bestimmung    kaum    angängig,    da    sowohl   die 

Öf -f-  8 

Formel  von  Fleischmann  wie  die  vereinfachte  Formel  t  = —  (s  =  spez.  Ge- 

4 

wicht,  i  =  Fett)  und  die  nach  Kichmond  Differenzen  von  — 0,3394  bezw.  — 0,3841 

bezw.  — 0,1969  ergaben.  W.  Roth. 

Guido  Timeus:  Ernährungshygiene:  Die  Milch.  (La  Societa  Triestiiia 
dlgiene.  Triest  1903;  Chem.  Centralbl.  1904,  I,  202.)  —  Nach  einem  Hinweis  auf 
die  Forderungen  der  Hygiene  bezüglich  der  Gewinnung,  Aufbewahrung,  Lieferung  etc. 
der  Milch  beklagt  Verf.  die  in  dieser  Hinsicht  noch  trostlosen  Verhältnisse  in  Triest 
Nach  Analysen  der  letzten  3  Jahre  waren  daselbst  78^0  der  verkauften  Milch  mehr 
oder  weniger  entrahmt,  18^/o  waren  sogar  von  ganz  anormaler  Zusammensetzung. 
Verf.  hat  bereits  Schritte  beim  Magistrat  von  Triest  unternommen,  um  diesen  Miß- 
ständen zu  begegnen  und  empfiehlt  eine  Central isierung  des  Milchverkaufs  und  eventuell 
auch  die  Gründung  einer  städtischen  Molkerei.  W.  Both. 

P.  Buttenberg:  Über  Dauermilchwaren.  (Bericht  über  die  allgemeine 
Ausstellung  für  hygien.  Milchversorgung  im  Mai  1903  zu  Hamburg,  herausg.  vom 
Deutsch,  milchwirtsch.  Verein.  Verlag  C.  Boysen,  Hamburg.  S.  25 — 43.)  —  G^ 
legentlich   der  vorgenannten  Ausstellung   sind   im    hygienischen  Institut  zu  Hamburg 
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pToße  Sendungen  von  Dauermilchwaren  chemisch  und  bakteriologisch  geprüft  worden. 
Es  handelte   sich   dabei    in   erster  Linie  um  Material,    welches  zur  Verproviantierung 
von  Schiffen    und   zum  Export   bestimmt   war   und    vor   der  Ausstellung  bereits  eine 
g;rÖlkre  Prüfungsreise  nach  den  Tropen  zurückgelegt  hatte ;  dann  aber  auch  um  Milch- 
praparate,  die  als  Unterlage  bei  der  Bewerbung  um  aufgestellte  Preisaufgaben  (Z.  1903, 
6,    144)  dienen  sollten.    Das  Ergebnis  jener  Untersuchungen,  bereichert  durch  das  bei 
der  amtlichen  Nahrungsmittelkontrolle  gewonnene  Material,  ist  verwendet  worden,  um 
in   einer  allgemein  verständlichen  Weise   alle  im  Handel  befindlichen  Dauermilchprä- 
parate  zu    besprechen.     Nach  dem  Wassergehalte  lassen  sich  die  Dauermilchwaren  in 
zwei   Gruppen   ordnen:    In    Milchpräparate    mit   dem    vollen  Wassergehalt   der   Roh- 
milch und  in  eingedickte  Milchsorten  bezw.  Trockenmilch,  d.  h.  Zubereitungen,  denen 
das   W^asser   teilweise    bezw.    ganz    entzogen    ist.      I.  Milchpräparate    mit    dem 
vollen  Wassergehalt  der  Rohmilch.    Das  Vorhandensein  von  Mikroorganismen 
in   jeder  Rohmilch    bedingt   deren   allmählich   eintretende  Zersetzung.     Durch   starkes 
Abkühlen  läßt  sich  dieser  Vorgang  zwar  verzögern,    doch  kommt,    um   eine  auch  bei 
gewöhnlicher  Temperatur  haltbare  Ware  mit  vollem  Wassergehalt  zu  liefern,  als  Kon- 
servierungsmittel praktisch  zurzeit  nur  das  Erhitzen  in  Betracht.    Dabei  erleidet  jedoch 
die  Milch  verschiedene  Veränderungen  physikalischer  und  chemischer  Natur,  die  sich 
zum  Teil   als   Übelstand    bemerkbar   machen    können.     Abgesehen    vom  Gemch    und 
Geschmack  läßt  bei  Dauermilch  waren  häufig  der  Zustand  des  Fettes  viel  zu  wünschen 
übrig.    Besonders  nach  längerem  Transport  in  nicht  schüttelraumfreien  Gefäßen  scheidet 
sich  das  Fett  mehr  oder  weniger  leicht  als  eine  feste,  schwer  verteilbare  Rahm-  bezw. 
Butterschicht  aus.    Diesen  Übelstand  zu  beseitigen,  bezweckt  das  Homogenisieren  der 
Milch,    worüber  bereits    vom  Verf.   eingehend   (Z.   1903,  6,  964)    berichtet   ist.     Der 
Dauerrahm  des  Handels  enthält  als  Schlagrahm  meist  32 — 36,  als  Kaffeerahm  unge- 
fähr 16^0  Fett.     Sterilisierte  Magermilch  wird  füs  solche  nicht  vertrieben,  wohl  aber 
nach  Zusatz  von  gewissen  Stoffen,  die  den  Geschmack  verbessern  bezw.  den  Nährwert 
erhöhen  sollen.     Hierzu  gehören:   Milchsekt  (nach  Zuckerbeigabe  aromatisiert  und  mit 
Kohlensäure  gesättigt),   Kolaktose   sowie  Olaktose   (mit  Kolaextrakt  bezw.  Eigelb  ver- 
setzt) und  Kakaomilch.     H.  Eingedickte  Milchsorten  und  Trockenmilch. 
Sterilisieren  macht  die  Milch  auf  die  Dauer  haltbar,  gleichzeitige  Wasserentziehung  ver- 
ringert  die  Transportkosten.     Bei    der   Einteilung   der   eingedickten    Milchsorten    legt 
man   am    besten  das  Ausgangsmaterial  (Vollmilch,    teilweise  entrahmte  Milch,  Mager- 
milch und  Molken)  zu  gründe,   nimmt   dann  Rücksicht   auf   den  Konzentrationsgrad, 
d.  h.    auf  die  in  Zahlen  ausgedrückte  Größe,    welche   dem  Gewichtsteile  nach  angibt, 
inwieweit   das  Rohprodukt   eingeengt   ist;    ferner  sind  von  Bedeutung  die  Konsistenz 
und  etwaige  Zusätze,  wie  Rohrzucker,  Milchzucker,  Mehle,  Kakao,  Schokolade,  Malz-, 
Tee-  und  Kaffee-Extrakt.     Beim  Export  bezeichnet  man  die  Ware,  je  nach  dem  die- 
selbe  ohne   oder   mit  Rohrzucker    versetzt   aus  Voll-,    teilweise   oder  ganz  entrahmter 
Milch    angefertigt   ist,    als  „unsweetened    und    sweetened    milk"    (füll  cream,    partly 
skimmed   oder   skimmed   milk).     In    manchen    Ländern    sind    derartige   Deklarationen 
direkt  vorgeschrieben,  um  zu  vermeiden,  daß  z.  B.  kondensierte  Magermilch  als  kon- 
densierte Vollmilch,    welche   bei    grobsinnlicher  Pmfung    sich  sehr  ähneln,    vertrieben 
wird.     Die   im  Handel   befindlichen  Fabrikate,    welche   man  durch  Wasserentziehung 
aus  Vollmilch,  Magermilch  und  Molken  ohne  Zusatz  darstellt,  zeigen  nach  dem  Grade 
der  Konzentration   geordnet   folgende  Konsistenz:     Vollmilch,   auf  ^,'2  und  ^/s    einge- 
dickt, ist  dünnflüssig,  auf  ^/s  dagegen  trocken;  Magermilch  auf  V* — ^/ö  eingedickt  ist 
gallertartig,  auf  Vio  dagegen  trocken.    Molken  auf  ^/i4  eingedickt  sind  trocken.    Von 
den    Fabrikaten    mit    Rohrzuckerzusatz    sind    dickflüssig:    ^/s    eingedickte    Vollmilch, 
auf  ^/i  eingedickte  Magermilch  und  auf  V«  eingedickte  Molken.    Die  Zusammensetzung 
der   hauptsächlichsten  Typen    der  Dauermilchwaren    ist  aus  der  folgenden  Zusammen- 
stellung zu  ersehen: 
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[Zeitecbr  f.  UntersaehoiLR 
d.  Nähr.-  a.  Chenofimittel. 


Eingedickte  Milch  und  Trockenmilch. 


Ausgangs- 
material 

Handelsmarke 

Kon- 
sistenz 

Zusatz 

Grad 
der 
Konzen- 
tration 

stick- 
stanz 

»:0                     \ 

Fett 

MUeh- 
zneker 

Saccha- 
rose 

% 

MinenJ- 
Stoffe 

Vollmilch 

Holsteinsche   Kuhmilch     dOnn- 
von  Drenkhan,  Stendorf    flüssig 

1 

1 

76,70 

5,89 

6,80 

9,13 

— 

1,48 

» 

Ideal  Milk  (Anglo-Swiss     dünn- 
Condensed  Milk-Comp.)     flüssig 

S't-V» 

65,80 

8,79 

12,10 

11,46 

—   ,  i,as 

■ 

« 

Bemer  Alpenmilch 
(Stalden) 

dünn- 
flüssig 

1 

66,22 

9,06 

10,25 

12.52 

— 

1,95 

Schweizer  Milch 
(Marke  Milchm&dchen) 

Kondensierte  Milch 
(Marke  Alpenlandschaft) 

dick- 
flüssig 

Rohr- 
zacker 

Vs 

22,80 

9,01    11,01    13,59 

41,55     2,04 

« 

dick- 
flüssig 

Bohr-        ., 
zneker 

29,75 

8,95 

8,25 

21,81 

28,92 

2,32 

1» 

Vollmilchpnlver 
£.  Pafibarg,  Berlin 

trocken 

-       V« 

4,79  '  23,46 

1 

27,20 

38,54 

—     .,  6.01 

Teilweise 

entrahmte 

Milch 

Löfflund's  Kaseinmilch 

dünn- 
flüssig 

1 

-       V. 

68,94 

8,33 

6,39 

14,03 

— 

2,31 

Magermilch 

Kondens.  Magermilch 
Molkerei  MeLfien 

dick- 
flüssig 

Bohr-        , , 
zneker  . 

27,43 

11,59 

0,29 

13,60 

44,92     2,17 

1 

n 

Magermilchpulver 
Streckeisen,  Utzenstorf 

trocken 

Vio 

4,60 

35,08 

0,68    51,85 

—        7,79 

ii 

Magermilch  -  Hafermehl 
Streckeisen,  Utzenstorf 

" 

Hafer- 
mehl 

Vs 

5.28 

26,93 

3,07 

33,70 

St&rke 

nndCel- 

lolose 

25,59 

5,43 

Molken 
(sa£e) 

Kondensierte  Molken    |    dick- 
H.  Schröder,  Elbing        flüssig 

Rohr- 
zucker 

'/v— Vs 

23,79      4,98 

1 

0,75 

30,77 

36,82     2,89 

Dauer-Rahm. 


Rahm 

Gows  Head  Cream 

Societe  laiti^re 

Yverdon 

dick- 
flüssig 

57,57 

2,26 

36,58 

3,11 

1 

—     1  0,48 

» 

Naturrahm,  zackerfrei 

Wesermarsch, 

Neaenlande 

dick- 
flüssig 

— 

— 

68,18 

0,30 

31,50 

Sparen 

0,02 

Die  einzelnen  Formen  der  Milchpraparate  besitzen  gewisse  Vorzüge  und  !Nach- 
teile.  Bei  der  sogenannten  Holsteinschen  Kuhmilch  ist  die  dauernde  Fettzerteilung 
besser  gelungen  als  wie  bei  starker  eingedickten  Milchpräparaten,  die  an  sich  weniger 
Neigung  zum  Ausbuttern  besitzen.  Die  auf  ^/a  eingeengte  und  mit  Rohrzucker  ver- 
setzte Vollmilch,  welche  man  im  Handel  schlechtweg  als  „kondensierte  Milch"  bezw. 
„Schweizermilch"  bezeichnet,  wird  neuerdings  sehr  durch  das  entsprechende,  nicht  ge- 
zuckerte Präparat  verdrängt.  Der  Rohrzucker  verleiht  der  kondensierten  Milch  einen 
nicht  zu  unterschätzenden  Widerstand  gegen  zersetzende  Mikroorganismen,  der  sich 
auch  dann  noch  bemerkbar  macht,  wenn  die  geöffneten  Büchsen  der  Luftinfektion  aus- 
gesetzt sind.  Dagegen  sind  dem  Rohrzucker  als  Übelstand  die  große  Süßigkeit,  welche 
leicht  eine  gewisse  Abneigung  hervorruft^  und  nicht  selten  auch  Verdauungsstörungen, 
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sowie  Darmkatarrhe  bei  der  Säuglingsernährung  zuzuschreiben.  Als  Ersatz  bezw.  Ver- 
fälschungmittel der  kondensierten  ßchweizermilch  dient  häufig  die  auf  ^/i  eingedickte, 
gezuckerte  Magermilch.  Die  unzweckmäßige  Verwendung  dieser  billigeren  Milch  als 
Nahrungsmittel  in  den  ersten  Lebensjahren  hat  in  England  die  Sterblichkeit  untei** 
den  Kindern  der  Armen  erhöht.  Dickt  man  Magermilch  entsprechend  der  Vollmilch 
ohne  Zucker  auf  ^U — ^Is  ein,  so  erhält  man  kein  dünnflüssiges,  sondern  ein  gallert- 
artiges Produkt,  das  zeitweise  zum  Aufstreichen  auf  Brot  als  Ersatz  der  Butter  bezw. 
Margarine  einzuführen  versucht  worden  ist.  Mit  Zucker,  Alkohol  und  Essenzen  ver- 
setzt, gibt  die  kondensierte  Magermilch  schmackhafte  Liköre,  die  als  „Milchpunsch" 
-^md  unter  der  nicht  zutreffenden  Bezeichnung  „Schlagsahne"  vertrieben  werden  und 
piüzentisch,  wie  folgt,  zusammengesetzt  sind : 


Trocken- 

Milch- 

Saccharose und 

substanz 

Asche 

Fett 

zucker 

Protein 

sonstige  Extraktivstoffe 

Alkohol 

Milchpunsch 

31,80 

0,94 

0,88 

5.70 

3,93 

20,85 

14,40  0/0 

Schlagsahne 

84,19 

0,97 

0,30 

5,43 

4,44 

23,05 

11,38  . 

Aus  Molken  stellt  man  ein  dickflüssiges,  gezuckertes  Präparat  und  durch  voll- 
standige  Wasserentziehung  ein  Molkenpulver  dar.  Außerdem  werden  Molken  als 
Kindernahrungsmittel  der  eingedickten  gezuckerten  Vollmilch  zugesetzt  und  zu  schmack- 
haften Kakes  sowie  Zwiebäcken  verarbeitet.  Entzieht  man  den  verschiedenen  Milch- 
sorten das  Wasser  vollständig,  so  erhält  man  trockene  Massen,  die  man  zerrieben  als 
Milchpulver  (VoUmilchpulver,  Magermilchpulver  und  Molkenpulver)  zu  bezeichnen 
pflegt.  Der  Ausdruck  Trockenmilchpulver  als  summarische  Benennung  ist  vorzuziehen. 
Beim  Eintrocknen  erleidet  naturgemäß  die  Milch  tiefgreifende  Veränderungen,  sodaß 
•es  nicht  vollständig  gelingt,  die  einzelnen  Nährstoffe  beim  Vermischen  der  Trocken- 
milch mit  der  nötigen  Menge  Wasser  wieder  in  die  ursprüngliche  Form  überzuführen. 
An  Verfahren,  diese  Übelstände  zu  beseitigen,  wird  fortdauernd  gearbeitet.  Trotzdem 
J^esitzt  die  Trockenmilch  eine  nicht  zu  unterschätzende  Bedeutung.  Besonders  ist  dies 
«der  Fall  beim  Magermilchpulver,  dem  seinerzeit  auch  der  ausgeschriebene  Preis  für 
die  Herstellung  eines  billigen  Volksnahrungsmittels  aus  Magermilch  zugefallen  ist. 
Die  verschiedenen  Aufmachungen  der  bekannteren  Dauermilchwaren  des  Handels  sind 
auf  zwei  Tafeln  in  der  Originalarbeit  zur  Anschauung  gebracht.  Dort  befindet  sich 
auch  eine  Erörterung  von  Fragen  rein  wirtschaftlicher  Natur.  P,  Buitcnherg. 

ütz:  Zur  Untersuchung  von  roher  und  gekochter  Milch.  (Milch- 
Ztg.  1903,  32,  594—595.)  —  Eine  50/0-ige  Lösung  von  krystallisiertem 
Guajakol  gab  weder  mit  verdünnter  0,1  ^/o-iger  Lösung  von  Wasserstoffsuperoxyd, 
noch  mit  reinem  Wasserstoffsuperoxyd  eine  Reaktion;  es  ist  daher  auch  nicht  zu  be- 
fürchten, daß  man  eine  Reaktion  mit  erhitzter  Milch  erhält,  hervorgerufen  eben  durch 
die  zur  Untersuchung  verwendeten  Reagenzien.  Mit  roher,  ungekochter  Milch  ent- 
stand sofort  eine  fleischfarbene,  rasch  in  Orange  übergehende  Reaktion,  die  nach 
einiger  Zeit  zu  verblassen  anfing,  um  allmählich  wieder  ganz  zu  verschwinden.  Ge- 
kochte Milch,  mit  den  Reagenzien  versetzt,  gab  keine  Reaktion.  90  Teile  gekochter 
Milch  und  10  Teile  roher  Milch  gaben  eine  rasch  eintretende  deutliche  Reaktion; 
bei  95  Teilen  gekochter  Milch  und  5  Teilen  roher  Milch  trat  die  Reaktion  zwar 
langsam  und  schwach,  aber  immer  noch  ganz  deutlich  ein.  Leichter  wahrnehmbar  ist 
die  Reaktion,  wenn  man  ein  anderes  Reagensglas  mit  Milch  zur  Probe  dagegenhält. 
Der  Säuregrad  der  Milch  beeinflußt  die  Reaktion  nicht;  daher  gibt  auch  bereits  ge- 
ronnene ungekochte  Milch,  sowie  das  abfiltrierte  Serum  die  Reaktion.  Die  l>ekannten 
Konservierungsmittel  üben,  in  den  gebräuchlichen  Mengen  angewandt,  ebenfalls  keinen 
nachteiligen  Einfluß  auf  das  Eintreten  der  Reaktion  aus,  auch  nicht  größere  Mengen 
Formaldehyd,  die  bereits  durch  den  Geruch  wahrgenommen  werden  können.  Verf.  ist 
der  Ansicht)  daß  krystallisiertes  Guajakol  ganz  gut  als  Unterscheidungsmittel  zwischen 
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roher  und  gekochter  Milch  verwendet  werden  kann.  Vor  der  Guajaktinktur  hat  es* 
den  Vorzug,  daß  seine  Liisuug  sofort  nach  der  Herstellung  gebrauchsfähig  ist,  vor 
dem  Paraphenylendiamin,  Ursol  D  usw.,  den,  daß  die  Lösungen  längere  2Seit  haltbar 
bleiben.  Die  Reaktion  ist  deutlich  genug,  um  noch  5^/o  roher  Milch  in  gekochter 
nachzuweisen.  —  Ein  von  Merck  (Index  256)  empfohlenes  Reagens  auf  Oxydasen, 
das  G ua j a c i n ,  welches  nach  einem  Verfahren  von  Schmitt  (Merck's  Jahresber. 

1902,  16,  75)  aus  Guajakholz  bereitet  wird,  hat  Verf.  auf  seine  Verwendbarkeit  als 
Unterscheidungsmittel  für  rohe  und  gekochte  Milch  geprüft.  Das  Guajacin  wird  in 
Form  einer  5"/ü-igen  alkoholischen  Lösung  verwendet  Dieselbe  soll  sich  in  schwarzen, 
vollständig  angefüllten,  gut  verschlossenen  Flaschen  sehr  gut  halten.  Frische  Guajacin- 
lösung  gibt  ebenso  wie  frische  Guajaktinktur  mit  roher  Milch  keine  Reaktion;  ältere 
Lösungen  dagegen,  die  längere  Zeit  am  Licht  und  nur  mit  Wattepfropf  verschlossen 
gestanden  haben,  geben  mit  roher,  ungekochter  Milch  ohne  Zusatz  von  Wassei-stoff- 
superoxyd  eine  schöne  hellblaue  Färbung,  die  rasch  an  Litensität  zunimmt.  Verwendet 
man  an  Stelle  von  Alkohol  Aceton  zur  Lösung,  so  erhält  man  mit  roher  Milch,  ohne 
Zusatz  von  Wasserstoffsuperoxyd,  eine  zunächst  grünlichblaue  Färbung,  die  rasch  in 
Dunkelblau,  zuletzt  in  Violett  übergeht.  —  Eine  von  Seh a er  als  Reagens  empfohlene 
Lösung  von  Guajakharz  in  Chloroform  prüfte  Verf.  gleichfalls  auf  ihre  Verwendbar- 
keit zur  Unterscheidung  von  roher  und  gekochter  Milch.  Eine  frische  Lösung  gab 
keine  Reaktion.  Bei  einer  frischen  Lösung  von  Guajacin  in  Chloroform  färbte  sich 
die  MiJch  sehr  langsam  hellblau;  die  Chloroformschicht  schied  sich  allmählich  unten 
braungefärbt  ab;  später  entstand  an  der  Berühruugsstelle  zwischen  Milch  und  Rea- 
gens ein  blauer  Ring.     Diese  Reaktion  bietet  daher  keine  Vorteile.  A.  Kirsten, 

Utz:  Über  die  Verwendung  von  Phenolphtalin  zum  Nachweise 
einer  Erhitzung  der  Milch.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  722.)  —  Phenolphtalin  ent- 
steht  durch  Reduktion  von  Phenol ph talein  beim  Kochen  einer  alkalischen  Lösung  de» 
letzteren  mit  Zinkstaub  und  stellt  ein  weißes,  leicht  lösliches  Pulver  dar,  das  bei  Zu- 
satz von  Alkali  völlig  farblos  bleibt.  Versetzt  man  eine  nicht  zu  verdünnte  Losung 
von  Phenolphtalin,  die  mit  Nationlauge  alkalisch  gemacht  worden  war,  mit  einer 
O,l®/o-igen  Lösung  von  Wasserstoffsuperoxyd,  so  tritt  in  der  Kälte  keine  Reaktion 
ein;  beim  Erwärmen  auf  40—50®  entsteht  eine  schöne  karmoisinrote  Färbung,  die 
beim  Erkalten  wieder  verschwindet  Die  Erscheinung  kann  beliebig  oft  hervorgerufen 
werden.  Konzentrierte  Wasserstoff superoxydlösungen  verhalten  sich  ebenso.  Rohe^ 
nicht  erhitzte  Milch  gibt  mit  dem  Reagens  geschüttelt  in  der  Kälte  keine  Reaktion, 
bei  der  Erwärmung  prachtvolle  Rotfärbung.  Das  gleiche  Verhalten  zeigte  sich  gegen- 
über gekochter  Milch.  Mit  Milch  bleiben  die  entstandenen  Färbungen  und  ver- 
schwinden nicht  wieder  beim  Erkalten.  Das  Phenolphtalin  ist  mithin  als  Untei^chei- 
dungsmittel  von  roher  und  gekochter  Milch  nicht  zu  verwenden.  A,  Kirsten. 

P.  Vieth:  Konservierung  von  Milchproben  durch  Kaliumbi- 
chromat.  (Bericht  des  milchwirtschaftlichen  Instituts  Hameln  1903,  21.)  —  Es  wurde 
mehrfach  beobachtet,  daß  Milchproben,  denen  Kaliumbichromat  zugesetzt  wurde,  ge- 
ronnen waren  und  keine  Gelbfärbung  zeigten.  50  ccm  geronnener  Milch,  die  mit 
1  ccm  5®/o-iger  Kaliumbichromatlösung  versetzt  waren,  blaßte  schon  am  ersten  Tage 
stark  ab  und  war  nach  zwei  Tagen  vollständig  entfärbt.  Weitere  Versuche  ergaben, 
daß  reine  Milchsäure  Kaliumbichromat  in  5Vo-iger  Lösung  vollständig  zu  reduzieren 
vermag,  schneller  in  der  Wärme,  langsamer  in  der  Kälte.  Freie  Milchsäiue  schon 
enthaltende  Milchproben  werden  demnach  durch  Kaliumbichromat  vor  weiterer  Zer- 
setzung kaum  bewahrt  C.  Mai, 

Utz:  Beitrag  zur  Milchfettbestimmung  nach  Gerber.     (Milch-Z^. 

1903,  32,  676— 677.)  —  An  Stelle  der  Schwefelsäure  suchte  Verf.  bei  dem  6 erbe r*- 
schen  Verfahren   die   von   Richter  (Zeitschr.    f.  angew.  Mikroskopie  1903,  113)  für 
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sein  Fettbestimmungsverfahren  benutzte  Salzsäure  vom  spez.  Gew.  1,19  zu  verwenden. 
Die  bei  der  Mischung  der  Flüssigkeiten  frei  werdende  Wärme  genügte  nicht  um  eine 
vollständige  Lösung  herbeizuführen.  Beim  Erwärmen  wurden  die  Pfropfen  aus  den 
Butyrometern  herausgetrieben.  —  Verf.  hat  beobachtet,  daß  bei  dem  Gerber'schen 
Verfahren  eine  Dunkelfärbung  des  abgeschiedenen  Fettes  dann  eintritt,  wenn  die 
Gummipfropfen  alt  und  von  der  Säure  stark  angegriffen  sind;  dieselbe  Milch  gab  bei 
Verwendung  derselben  Reagenzien  nach  Erneuerung  der  Gummipfropfen  schöne,  helle 
Fettabscheidungen.  a.  Kirsten. 

Utz:  Beitrag  zur  Milchuntersuchung.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  632.)  — 
Das  von  Seliwanoff  vorgeschlagene  und  von  Gay  au  x  (Z.  1899,  2,  238)  emp- 
fohlene Verfahren  zum  Nachweise  von  Rohrzucker  in  Milch  bezw.  von  kondensierter 
Milch  in  gewöhnlicher  Milch,  ferner  von  Rohrzucker  in  Milchzucker  war  nach  früheren 
Versuchen  des  Verf*3.  (Z.  1903,  6,  599)  nicht  einwandfrei  und  demnach  unbrauchbar. 
Neue  Versuche,  bei  denen  nach  der  von  C.  E.  Carlson  (Z.  1904,  7,  304)  gegebenen 
Vorschrift  gearbeitet  wurde,  zeigten,  daß  die  von  oben  genannten  Verff.  mitgeteilte 
Reaktion  in  der  abgeänderten  Form  wirklich  brauchbar  sei.  a,  Kirsten, 

F.  W«  Ricliardson  und  Adolf  Jaffe:  Bestimmung  von  Saccharose, 
Laktose  u.s.w.  in  Milch  etc.  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  28,  309 — 311.) 
—  Die  Reduktionsverfahren  sind  zur  Bestimmung  von  Saccharose  neben  Laktose, 
bezw.  Invert-  und  Starkezucker  unbrauchbar,  dagegen  ist  deren  Trennung  auf  polari- 
metrischem  Wege  möglich.  Erforderlich  ist  ein  Folarisationsinstrument  mit  Inversions- 
röhre, die  mit  Hilfe  eines  mit  Thermoregulator  versehenen  Wasserbades  auf  Tempera- 
turen von  0 — 100^  gebracht  werden  kann.  Saccharose  wird  durch  7  Minuten  langes 
Erhitzen  mit  10  Volum-^/o  reiner  Salzsäure  auf  70®  völlig  invertiert.  1  Teil  Saccharose 
liefert  dabei  1,0528  Teile  einer  Mischung  gleicher  Teile  Fruktose  und  Glykose  mit 
einer  Drehung  von  — 20,2®;  bei  der  Erhöhung  der  Temperatur  auf  76®  sinkt  die 
Drehung  auf  0.  —  Zur  Bestimmung  eines  Gemisches  von  Saccharose  und  Invertzucker 
wird  die  Drehung  der  Lösung  bei  20  und  86®  und  darauf  diejenige  der  invertierten 
Lösung  bei  20®  ermittelt  Die  spezifische  Drehung  der  Saccharose  bei  86®  ist  63,05® 
gegen  66,5  bei-  20®.  Die  Höherdrehung  der  ursprünglichen  Lösung  bei  86®,  dividiert 
durch  0,6305  ergibt  also  die  Menge  der  vorhandenen  Saccharose.  In  10®/o-iger 
Lösung  hat  Invertzucker  bei  20®  eine  Drehung  von  — 20®.  1  g  Saccharose  liefert 
1,053  g  Invertzucker  mit  einer  Drehung  von  — 0,2  X  1,053  =  — 0,2106;  1  g  Sac- 
charose ist  verschwunden  und  damit  eine  Höherdrehung  von  0,665.  Jedes  g  Sac- 
charose   verursacht    daher    durch    Inversion    eine    Verminderung    der    Drehung    von 

—0,2106-1 0,665  = —0,8756®.     Durch   Division    der   durch   die   Inversion   nach 

Herzfeld  bewirkten  Verminderung  der  Höherdrehung  durch  0,8756  erhält  man  den 
Frozen tgehalt  an  Saccharose ;  hieraus  und  aus  der  Drehung  der  ursprünglichen  Lösung 
]aa3en  sich  Saccharose  und  Invertzucker  dann  berechnen.  —  Das  gleiche  Verfahren  ist 
auch  zur  Bestimmung  von  Saccharose  neben  Laktose  anwendbar,  wofür  ein  Beispiel 
angeführt  wird.  —  Für  die  Bestimmung  von  Saccharose  und  Milchzucker  in  der  Milch 
ist  es  erforderlich,  vorher  die  Albumine  zu  entfernen,  wozu  sich  saueres  Mercurinitrat 
am  besten  eignet,  das  auf  die  Drehung  ohne  Einfluß  ist  und  Saccharose  bei  86® 
völlig  invertiert.  Das  Volumen  des  Quecksilberniederschlages  ist  entsprechend  zu  be- 
rücksichtigen;  jedes  ®/o  Fett  gibt  1,11  ccm  Niederschlag  -f-  3  ccm  für  die  Protein- 
substanzen. Daher  sind  zu  je  100  ccm  Milch  3  ccm  Quecksilbernitratlösung  und 
4,5  ccm  Wasser  zuzusetzen.  Das  Filtrat  ergibt  dann  eine  der  Milch  entsprechende 
Drehung;  es  wird  dann  in  der  200  mm-In Version sröhre  bei  20®  und  darauf  bei  86® 
polarisiert  —  Die  Versuche  zur  Bestimmung  von  Saccharose  und  Milchzucker  neben 
Starkezucker,  dessen  Vorkommen  in  kondensierter  Milch  anzunehmen  ist,  führten  bis- 
her zu  keinem  befriedigenden  Ergebnis.  C.  Mai. 
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H.  W.  Conn:  Die  Beziehungen  der  Temperatur  zur  Haltbarkeit 
der  Milch.  (Storrs  Agricult.  Experim.  Stat.  Bull.  No.  26.)  —  Verf.  weist  in  der 
Schrift,  die  in  erster  Linie  für  den  Praktiker  bestimmt  ist>  auf  die  große  Bedeutung 
der  Abkühlung  für  die  Haltbarkeit  der  Milch  hin.  iNach  seinen  Versuchen  ver- 
mehrten sich  die  Bakterien  bei  50^  F  in  24  Stunden  nur  um  das  fünffache,  bei  70* 
um  das  siebenhundertfünfzigfache.  In  frisch  gemolkener  Milch  findet  zunächst  keine 
Vermehrung  der  Bakterien  statt.  Bei  90®  F  dauert  diese  Periode  nur  2 — 4  Stunden, 
bei  70®  6  Stunden,  bei  50®  bis  zu  40  Stunden.  Säuerung  tritt  bei  90®  nach  12 
Stunden,  bei  70®  nach  36  Stunden,  bei  50®  meist  erst  nach  4 — 5  Tagen,  zuweilen 
erst  nach  2  Wochen  ein.  Die  stärkste  Vermehrung  zeigt  bei  95®  Bacterium  lactis^ 
aerogenes,  bei  70®  Bacterium  lactis  acidi,  bei  50®  dagegen  Bakterien,  die  das  Kasein 
zersetzen  oder  es  durch  Labenzym  fällen.  Diese  Bakterien  entwickeln  sich  in  großer 
Zahl,  ohne  daß  die  Milch  äußerlich  Veränderungen  zeigt.  Daher  ist  die  mehrere 
Tage  bei  50®  gehaltene  Milch  trotz  fehlender  sichtlicher  Veränderungen  als  Markt- 
milch nicht  mehr   zu  verwenden.  a.  Spieekermann. 

M.  Uenseyal  und  6.  Mullie:  Die  Pasteurisierung  der  Milch:  Die 
Bedingungen  und  technischen  Verfahren,  welche  eine  sichere  Ab- 
tötung  pathogener  Bakterien  der  Milch  gewährleisten,  ohne  den 
Wert  der  Molkereierzeugnisse  zu  vermindern.  (Revue  G^n^rale  du  Lait 
1903,  8,  73—80,  97—103  u.  121—126.)  —  Verff.  bringen  eine  Zusammenstellung 
der  wichtigsten  allgemein  bekannten  Verfahren  und  Apparate  zur  Abtätung  der  patho- 
genen  Bakterien  in  der  Milch  und  im  Molkereibetriebe.  Von  eigenen  Beobachtungen 
haben  folgende  Interesse:  Die  Gelbfärbung  der  Milch  beim  Kochen  wird  durch  die 
Einwirkung  der  saueren  Phosphate  auf  das  Kasein  hervorgerufen.  Milchserum  gibt 
an  freier  Luft  oder  im  zugeschmolzenen  Glase  auf  60®  erhitzt  einen  geringen  Nieder- 
schlag (Laktalbumin);  ein  Teil  des  Albumins  bleibt  in  Lösung.  Auf  Milch,  die  an 
freier  Luft  auf  60®  erwärmt  wird,  entsteht  eine  Haut,  deren  Trockenmasse  aus  45,42  ^/o 
Fett,  50,86  ®/o  Kasein  und  Albumin,  3,72  ®/o  Asche  besteht.  In  geschlossenen  Ge- 
fäßen bildet  sich  die  Haut  auch  bei  Temperaturen  von  100 — 110®  nichts  ferner  nicht, 
wenn  die  Milch  beim  Erwärmen  bewegt  wird.  Gekochte  Milch  rahmt  •  schlechter  auf 
als  rohe,  da  ihre  Viskosität  um  V12  größer  geworden  ist  Beim  Kochen  wird  Schwefd- 
wasserstoff  abgespalten;  in  sterilisierter  Milch  ist  solcher  stets  enthalten.  Bei  80^ 
werden  die  Enzyme  der  Milch  zerstört.  Das  im  Hause  übliche  Aufkochen  der  Milch 
genügt  für  die  Abtötung  der  Tuberkelbacillen.  Die  Milch  verweilt  unter  diesen  Um- 
ständen 0  Minuten  bei  80—98®,  2  V«  Minuten  bei  90—98®  und  bei  der  Abkühlung 
nochmals  12  Minuten  bei  98 — 80®.  Eine  vollständige  Sterilisierung  der  Milch  nach 
dem  sogen,  diskontinuierlichen  Verfahren  ist  in  der  Praxis  auf  Grund  der  bisher  in 
die  Öffentlichkeit  gelangten  Angaben  nicht  möglich.  Die  Abrahmung  der  Milch  ist 
bei  85®  vollständiger  als  bei  35®.  A.  Spteekertnann, 

U«  L.  Russell  und  £•  6.  Uastings:  Über  den  Einfluß  der  Haut- 
bildung auf  die  Wirkung  der  Milchpasteurisierung.  (Rev.  G^n^rale  du 
Lait  1903,  3,  34—39  und  49 — 56.)  —  Nach  den  Untersuchungen  von  Smith  ge- 
nügt es,  um  Tuberkelbacillen  zu  töten,  die  Milch  15  bis  20  Minuten  auf  60®  zu 
erwärmen,  wenn  dabei  die  Bildung  einer  Haut  vermieden  wird.  Verff.  stellten  durch 
ihre  Versuche  fest,  daß  schon  eine  zehn  Minuten  lange  Erwärmung,  der  Milch  in 
einem  geschlossenen  rotierenden  Paateuriaierapparat  auf  60®  ausreicht,  die  Tuberkel- 
bacillen zu  töten,  während  diese,  wenn  die  Milch  in  nicht  bewegten  Flaschen  erhitet 
wurde,  in  der  Haut  auch  noch  nach  1 5  Minuten  lebten.  Auch  Bacterium  prodigiosum 
und  eine  Coccacee  aus  Milch  widerstanden  der  Hitze  in  der  Oberflächenhaut  gut 
Diese  verleiht  den  Bakterien  Schutz.  -4.  Spieckermann. 
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R.  Leze:  Bemerkung  über  die  Gerinnung  der  Milch.  (Rev.  G^n^rale 
du  Lait  1904,  3,  145 — 149.)  — Verf.  erklärt  die  Vorgange  bei  der  Milchgerinnung  durch 
Osmose.  Nach  seiner  Anschauung  hat  das  in  der  Milch  suspendierte  flockige  Kasein 
die  Eigenschaft,  auf  der  Oberfläche  gewisse  gelöste  Stoffe  zu  kondensieren  und  sich 
mit  einer  gelatinösen  Haut  zu  umgeben.  Im  Inueni  der  Kaseinflocken  bilden  sich 
Flüssigkeitscentren,  so  daß  das  Kasein  eine  Art  durchlässiger  Hülle  bildet.  Verf. 
erklärt  die  verschiedenen  Erscheinungen  bei  der  Gerinnung  und  den  Einfluß  vieler 
physikalischer  und  chemischer  Einwirkungen  auf  sie  aus  den  osmotischen  Verhältnissen 
dieser  Kaseinkügelchen  und  des  Serums.  a,  Spicckermann. 

Ut«:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  spontanen  Gerinnung  der 
Milch.  (Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1904,  11,  600—631  und  733—759.)  — 
Die  bei  der  spontanen  Gerinnung  in  Würzburger  Milch  auftretende  Milchsäure  be- 
stand entweder  aus  reiner  Rechtsmilchsäure  oder  inaktiver  Milchsäure  oder  einem  Ge- 
misch beider.  Die  Natur  der  Säure  schwankte  nach  Ort  und  Zeit,  ohne  daß  dafür 
eine  ausreichende  Erklärung  zu  finden  ist.  Dagegen  ist  nicht,  wie  Kozai  (Z.  1900,  3,  346) 
angibt,  die  Temperatur  von  Bedeutung  für  die  Art  der  Säure.  An  Erregern  der  Säure- 
gärung fand  Verf.  zwei  Bakterienaiten,  von  denen  die  eine  Rechtsmilchsäure,  die  andere 
Linksmilchsäure  erzeugt  Erstere  identifiziert  er  mit  Bacterium  acidi  lactici  Hueppe 
und  Bacterium  lactis  acidi  L  eich  mann,  die  er  für  eine  Art  zu  halten  geneigt  ist. 
Die  Linksmilchsäurebakterie  ist  identisch  mit  der  von  Clauss  und  Kozai  beschrie- 
benenen  Art,  wahrscheinlich  auch  mit  dem  von  Schardinger  entdeckten  Bacillus 
acidi  laevolactici.  A.  Spieekermann, 

€•  (xorini:  Über  die  Klassifikation  der  Bakterien  der  Milch 
vom  Gesichtspunkte  des  Molkereiwesens.  (Rev.  G6n6rale  du  Lait  1904, 
3,  169 — 172.)  —  Verf.  regt  an,  die  Untersuchung  und  Beschreibung  der  Bakterien 
des  Molkerei  Wesens  möglichst  einheitlich  zu  gestalten,  um  den  Vergleich  der  von  ver- 
schiedenen Beobachtern  beschriebenen  Arten  zu  erleichtern.  A,  Spieekermann. 

Chr.  Barthel:  Einfluß  der  Lüftung  auf  die  Milchsäuregärung. 
(Rev.  G^n^rale  du  Lait  1904,3,  294— 301.)— Sterilisierte  Milch  wurde  mit  Bacterium 
lactis  acidi  Leichmann  geimpft  Durch  einige  der  Kulturen  wurde  fortwährend 
Luft  geleitet,  andere  blieben  ohne  Lüftung  stehen,  die  einer  dritten  Reihe  wurden  mit 
Kohlensäure  gefüllt  und  zugeschmolzen.  Die  Gerinnung  trat  in  den  gelüfteten  Kolben 
stets  einen  Tag  später  als  in  den  Kohlensäure-Kolben  ein,  in  diesen  wieder  einige 
Stunden  früher  als  in  den  nicht  gelüfteten.  Die  größte  Menge  Milchsäure  war  nach 
längerer  Versuchsdauer  in  den  Kohlensäurekolben  vorhanden,  eine  erheblich  geringere 
in  den  gelüfteten,  während  die  nicht  gelüfteten  die  Mitte  hielten.  Die  gärunghem- 
mende Wirkung  der  Lüftung  stieg  mit  dem  Sinken  der  Versuchstemperatur. 

A.  Spieckei'mann, 

Charles  fi.  Marshall:  Vorläufige  Mitteilung  über  gemeinschaft- 
liche Tätigkeit  der  Bakterien  bei  der  Milchsäuerung.  (Centralbl.  Bakteriol. 
n.  Abt,  1904,  11,  739 — 744.)  —  Mischkulturen  einer  Milchsäure-  und  einer  peptoni- 
sierenden  Bakterienart  säuerten  die  Milch  erheblich  schneller  als  Reinkulturen  der  Älilch- 
säurebakterie.  Sowohl  die  Menge  der  Milchsäure,  als  auch  die  Zahl  der  Säuerungs- 
bakterien war  zu  gleicher  Zeit  in  den  Mischkulturen  erheblich  größer  als  in  den  Rein- 
kulturen. A.  Spicckermann, 

Charles  Bichet:  Über  die  Einwirkung  der  Strahlen  phosphores- 
zierenden Schwefelcalciums  auf  die  Milchsäuregärung.  (Compt.  rend. 
1904,  138,  588 — 590.)  —  Verf.  hat  dünne  Glasröhren  mit  Watte,  in  welcher  phosphores- 
zierendes Schwefelcalcium  fein  verteilt  war,  gefüllt,  dieselbe  in  noch  nicht  koagulierte 
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Milch  gehängt  und  die  Azidität  der  letzteren  in  bestimmten  Zwischenräumen  fes^ 
stellt  Zu  Beginn  der  Gärung  nimmt  die  Azidität  in  der  dem  phosphoreszierenden 
Schwefelcalcium  ausgesetzten  Milch  etwas  rascher  zu,  als  in  der  schwefelcalciumfreien 
Milch.  Nach  6 — 8-8tündiger  Gärung  nimmt  aber  die  Azidität  in  der  letzteren  rascher 
zu,  als  in  der  dem  Schwefelcalcium  ausgesetzten.  Eine  Erklärung  für  diese  Erschei- 
nungen kann  Verf.  vorerst  nicht  geben.  H.  Will. 

Kruse:  Das  Verhältnis  der  Milchsäurebakterien  zum  Strepto- 
coccus lanceolatus  (Pneumoniecoccus,  Enterococcus  u.  s.  w.).  (Centralbl. 
Bakteriol.  I.  Abt,  1903,  84,  Orig.,  737 — 739).  —  Das  Milchsäuerungsbakterium  par 
exellence  —  Bacterium  lactis  acidi  Teichmann  —  ist  nach  Verf.  ein  naher  Verwandter 
des  Streptococcus  lanceolatus,  des  Erregers  der  Pneumonie.  Unterschiede  bestehen 
zwischen  ihnen  nur  insofern,  als  die  Säuerungsbakterie  auch  bei  niederer  Temperatur 
wächst  und  nach  den  bisherigen  Erfahrungen  nicht  pathogen  ist.  Verf.  schlägt  daher 
den  Namen  Streptococcus  lacticus  vor,  obwohl  er  glaubt,  daß  eine  scharfe  Grenze 
zwischen  ihm  und  dem  Streptococcus  lanceolatus  und  Str.  pyogenes  sich  bei  eingehen- 
der Untersuchung  kaum  werde  aufrecht  erhalten  lassen,  da  die  Variabilität  aller  dieser 
„Arten"  außerordentlich  groß  sei.  A.  Spkckermann. 

F.  W.  Bouska:  Untersuchungen  über  den  Antagonismus  zwischen 
den  Milchsäurebakterieu  und  Bacillus  subtilis.  (Rev.  G^n^rale  du  Lait 
1903,  3,  1 — 11.)  —  Milchsäurebakterien  und  Bacillus  subtilis  gemeinsam  in  Nähr- 
flüssigkeiten verimpft,  vermehren  sich  anfangs  beide  sehr  stark.  Nach  kurzer  Zeit 
aber  stockt  die  Entwicklung  des  Bacillus  subtilis  und  seine  Zellen  nehmen  an  Zahl 
stetig  ab,  während  die  der  Milchsäurebakterien  weiter  steigt.  In  zuckerhaltigen  Nähr- 
böden beruht  der  Antagonismus  der  letzteren  zweifellos  zum  größeren  Teil  auf  der 
Erzeugung  der  hemmenden  Milchsäure.  Doch  müssen  sie  auch  noch  andere  dem 
Bacillus  subtilis  schädliche  Stoffe  hervorbringen,  da  dieselben  Hemmungserschoinungen 
auch  in  zuckerfreien  Nährböden  auftreten.  A,  Spieckermann, 

E,  Klein  und  Mervyn  Uordon:  Über  die  Herkunft  einer  Rosahefe. 
{Centralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.,  1904,  35  Orig.  138— 139.)  —  Verff.  wollen  aus  den  Sporen 
von  Puccinia  suaveolens  auf  den  üblichen  Nährböden  eine  Kosahefe  erzeugt  haben, 
die  Milch  allmählich  zersetzt.  Subkutane  und  intravenöse  Impfungen  mit  dieser  Hefe 
und  den  Sporen  von  Puccinia  suaveolens  blieben  beim  Meerschweinchen  und  Kanin- 
chen ohne  Erfolg,  sodaß  ein  Zusammenhang  zwischen  einer  von  Verff.  beobachteten 
Erkrankung  von  Kindern  und  Erwachsenen  durch  einen  Hefepilz  aus  Milch  von  einer 

reichlich  mit  Puccinia  suaveolens  stark  besetzten  Weide  nicht  wahrscheinlich  erscheint. 

A,  Spieekermann. 

Otto  Uhlmann:  Der  Bakteriengehalt  des  Zitzenkanals  (Ductus 
papillaris)  bei  der  Kuh,  der  Ziege  und  dem  Schafe.  (Centralbl.  Bakteriol. 
I.  Abt.  1904,  35,  Orig.,  224—233.)  —  Verf.  hat  den  Inhalt  des  Ductus  papillaris 
durch  zahlreiche  Mikrotomschnitte  untersucht  und  gefunden,  daß  der  Strichkanal  des 
Kuheuters  stets  nur  verschwindend  geringe  Mengen  Milch  enthält,  niemals  eine  zu- 
sammenhängende Milchsäule,  wie  man  häufig  annimmt.  Bakterien,  und  zwar  Kokken 
und  Stäbchen,  zeigten  sich  in  allen  Teilen  des  Strichkanals  in  großer  Zahl  sowohl 
bei  der  Kuh,  wie  der  Ziege  und  dem  Schaf.  Ai  Spieekermann. 

W.  A.  Stocking:  Die  keimtötende  Kraft  der  Milch.  (Centralbl. 
Bakteriol.  I.  Abt.,  1903,  33,  Ref.,  275—276.)  —  Die  angebliche  keimtötende  Kraft 
roher  Milch,  die  sich  darin  äußert,  daß  die  Keimzahl  frisch  gemolkener  Milch  zunächst 
sinkt  und  erst  nach  mehreren  Stunden  wieder  steigt,  erklärt  sich  nach  Versuchen 
des  Verf.  so,  daß  manche  Bakterien  arten,  die  in  Milch  kein  geeignetes  Nährmedium 
finden,  absterben.  A.  Spieekermann. 
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M.  Klimmer:  Besitzt  die  unerhitzte  Mi Ichbaktericide  Eigenschaft? 
(Centralbl.  BakterioL  I.  Abt.,  1903,  88,  Ref.,  548—549).  —  Weder  Eselinnen-  noch 
Kuh-,  noch  Frauenmilch  besitzen  keimtötende  Eigenschaften  gegenüber  Saprophyten, 
Bacterium  coli  und  Bact.  typhi.  Die  Eselinnenmilch  ist  außerordentlich  keimarm. 
Sie  enthielt  nur  etwa  8000  Keime  in  1  ccm.  A.  Spieckermann. 

R*  Bassenge:  Über  das  Verhalten  der  Typhusbacillen  in  der  Milch 
und  deren  Produkten.  (Deutsche  medicin.  Wochenschr.  1903,  29,  675 — 679  u. 
697 — 700.)  —  Verf.  behandelt  die  Frage,  in  welchem  Maße  mangelhaft  erwärmte,  mit 
Typhusbacillen  infizierte  Milch  an  der  Verbreitung  des  Typhus  beteiligt  sein  könnte 
und  ob  die  fär  gewöhnlich  im  Haushalte  geübte  Erwärmung  der  Milch  bis  zum  Auf- 
wallen genügend  sei,  um  Typhusbacillen  unter  allen  Umständen  sicher  abzutöten.  Er 
führt  eine  Anzahl  von  Arbeiten  über  die  Dauer  der  Lebenszeit  der  Typhusbacillen  in 
der  Milch  und  deren  Produkten  und  das  Vorkommen  von  Typhusbacillen  in  erhitzter 
oder  pasteurisierter  Milch  auf  und  teilt  die  Ergebnisse  eigener  Versuche  mit.  Zur 
Feststellung  der  Zeitdauer  der  Erhitzung  und  des  Wärmegrades,  welchen  die  Milch 
beim  Erwärmen  in  Töpfen  verschiedenen  Materials  erreichen  muß,  damit  in  ihr  ent- 
haltene Typhusbacillen  mit  Sicherheit  abgetötet  werden,  wurde  in  Mengen  von  0,5  bis 
2  1  mit  frischer,  24-stündiger  Typhusbouillonkultur  im  Verhältnis  von  1 :  1000  ver- 
setzt Dann  wurde  die  infizierte  Milch  im  Kolben  zur  Vermischung  sorgfältig  ge- 
schüttelt und  in  die  zum  Erwärmen  bestimmten  Gefäße  eingegossen.  Hierauf  wurde 
sofort  erwärmt,  dann  im  Eisschrank,  bei  Zimmertemperatur  oder  auch  im  Wasserbade 
bis  auf  mindestens  37^  wieder  abgekühlt  und  dann  erst  Proben  zur  Aussaat  zur 
Prüfung  der  Wirkung  der  Erwärmung  entnommen.  Der  Nachweis  der  Typhusbacillen 
wurde  nach  dem  Verfahren  von  v.  Drigalski  und  Conrad i  geführt  Es  ergab 
sich,  daß  Typhusbacillen  in  der  Milch  nach  einer  Einwirkung  von  67^  und  einer 
Dauer  der  Erwärmung  von  3  Minuten  nicht  sicher  abgetötet  werden,  daß  sie  aber 
unter  Umständen  bei  niedrigen  Temperaturen  und  längerer  Wärmeeinwirkung,  z.  B.  bei 
59®  in  10  Minuten  vernichtet  werden  können.  Bei  Temperaturein  Wirkungen  von  über 
70®  gehen  sie  ausnahmslos  zugrunde.  Dieses  Versuchsergebnis  steht  nur  scheinbar 
mit  Versuchsergebnissen  anderer  Forscher  im  Widerspruch,  weil  beim  Kochen  in  ge- 
wöhnlichen Kochgeschirren  die  erreichte  hohe  Temperatur  nicht  momentan  wirkt  Für 
gewohnlich  stieg  bei  den  Versuchen  nach  Entfernung  des  Milchtopfes  von  der  Wärme- 
quelle die  Temperatur  noch  weiter  an,  und  zwar  um  so  mehr,  eine  je  intensivere  Flamme 
eingewirkt  hatte.  Wenn  also  mit  langsamem  Feuer  eine  Temperatur  von  60  und  mehr 
Graden  erst  nach  5 — 10  Minuten  erreicht  wird,  dann  sind  Typhusbacillen  nicht  mehr 
nachweisbar.  Dasselbe  ist  der  Fall,  wenn  eine  Temperatur  von  60 — 61®  zwar  in 
kurzer  Zeit  erzielt  wird,  die  Abkühlung  aber  so  langsam  erfolgt,  daß  Temperaturgrade 
von  mehr  als  60®  noch  mindestens  8 — 10  Minuten  einwirken  können.  Das  Auf  wallen 
der  Milch  beim  Erwärmen  tritt  häufig  schon  auf,  wenn  die  oberen  Schichten  der  Milch 
noch  wenig  über  60®  zeigen,  also  bei  einer  Temperatur,  die  Typhusbacillen  in  Milch 
einige  Minuten  aushalten  können,  ohne  zugrunde  zu  gehen.  Das  Aufwallen  tritt  früher 
ein  in  engen,  hohen  Töpfen  über  starker  Flamme,  in  weiten  Gefäßen  mit  niedriger 
Milchschicht  erst  bei  Temperaturen  von  75®  und  mehr.  In  tönernen  Gefäßen  werden 
bei  geringer  Wärmeentwickelung  Typhusbacillen  infolge  der  längeren  Einwirkung  der 
Wärme  sicher  abgetötet  Da  niedrigere  Temperaturgrade  (etwa  60®)  erfahrungr?gemäß 
auf  die  nährenden  Bestandteile  der  Milch  nicht  ungünstig  einwirken  und  dadurch  be- 
sonders die  Gefahren,  welche  namentlich  Kindern  durch  einseitige  Ernährung  mit  infolge 
übermäßigen  und  wiederholten  Pasteurisierens  und  Sterilisierens  zu  stark  erhitzter  Milch 
drohen,  vermieden  werden,  so  empfiehlt  sich  am  zweckmäßigsten  für  den  Haushalt,  die 
Milch  in  irdenen  Grefäßen  auf  der  Herdplatte  bei  nicht  zu  starkem  Feuer  für  den  Ge- 
nuß mäßig  zu  erwärmen.    Man  kann  beim  Erwärmen  bis  zum  Aufwallen  in  tönernen 
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Gefäßen  mit  Sicherheit  darauf  rechnen,  daß  etwa  vorhandene  Typhuskeime  in  der 
Milch  abgetötet  werden.  Dagegen  ist  diese  Sicherheit  beim  Erwärmen  in  eisernen 
oder  emaillierten  Blechgefäßen  nicht  vorhanden.  Die  Versuche  des  Verf's.  über  die 
Lebensfähigkeit  der  Typhusbacillen  in  säuernder  Milch  ergaben,  daß  ein  Säuregrad 
von  mehr  als  0,4  ®/o,  auf  Milchsäure*  berechnet,  TyphusbaciUen  in  der  Milch  innerhalb 
24  Stunden  unter  allen  Umstanden  sicher  vernichtet  In  sterilisierter  Milch,  welche 
Veränderungen  ihrer  Reaktion  nur  in  unerheblichem  Maße  ausgesetzt  ist,  halten  sieh 
TyphusbaciUen  monatelang.  In  roher  Milch  gehen  sie  mit  zunehmender  Säuerung 
rasch  zugrunde,  leider  aber  nicht  in  so  kurzer  Zeit,  daß  sauere  Milch,  wie  sie  genußfertig 
im  Handel  vorkommt,  stets  auch  typhusfrei  sein  muß.  In  Butteimilch,  Molke  und 
Butter  gehen  die  TyphusbaciUen  ebenfalls  zugrunde,  wenn  die  Säurebildung  einen  Ge- 
halt von  0,3 — 0,4  ^/o  übersteigt  und  länger  als  24  Stunden  einwirkt  Bei  der  Rahm- 
gewinnung für  die  Butterung  durch  Zentrifugieren  gehen  die  in  der  Milch  enthaltenen 
TyphusbaciUen  größtenteils  in  den  Rahm  über  und  halten  sich  darin  bis  zum  Eintritt 
der  Säuerung  wie  in  Milch,  sind  also  noch  zu  einer  Zeit  darin  enthalten,  in  welcher 
der  Wohlgeschmack  der  Butter  noch  nicht  beeinträchtigt  ist.  G.  Sonntag, 

Giuseppe  Fascetti:  Über  die  Anwendung  von  flüssigen  Kulturen 
von  Milchfermenten  bei  der  Säuerung  von  Rahm.  (Staz.  sperim.  agrar. 
Ital.  1903,  36,  997 — 1003.)  —  Es  empfiehlt  sich  eine  rationeUe  Anwendung  und 
Züchtung  flüssiger  Milchfermentkulturen,  da  dieselben  sich  gut  verarbeiten  lassen  und 
eine  ausgezeichnete  Butter  liefern.  W.  Roth, 

Giuseppe  Fascetti:  Versuche  über  die  Käsebereitung  mit  pasteu- 
risierter Milch.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1903,  36,  1004—1008.)  —  Die  noch 
nicht  abgeschlossenen  Versuche  zeigten,  daß  sich  aus  pasteurisierter  Milch  gute,  denen 
aus  roher  Milch  im  Geschmack  völlig  gleichwertige  Produkte  gewinnen  lassen.  Auch 
die  Ausbeute  an  Käse  war  bei  Verwendung  von  pasteurisierter  Milch  pro  100  Teile 
Milch  gestiegen.  W.  Roth. 

£.  Winterstein:   Über  einige  Bestandteile   des  Emmentaler  Käses. 
II.  Mitteilung  {Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  485—504.)  —  Während  der  Verf. 
in  der  I.  Mitteilung  (Z.  1903,  6,  1002)  über  die  BestandteUe  des  ausgereiften  Emmen- 
taler Käses  berichtete,  teilt  er  nun  die  Ergebnisse  seiner  Untersuchung  von  abnormem 
Käse   mit.     Als  Material    diente    vorzugsweise   ein    etwa  3  Monate   alter   sogenannter 
Preßler-Käse.     Dieser  wurde  mit  Petroläther  oder  mit  einem  Gemisch  von  Petroläther 
und  wenig  Salzsäure,  dann  mit  Äthyläther  extrahiert  und  der  fettfreie  Rückstand  mit 
Wasser  digeriert.    Aus  dem  Filtrate  wurde  durch  Erhitzen  mit  Essigsäure  em  Eiweiß- 
körper, das  Tyroalbumin,  abgeschieden  während  Peptone,  Aminosäuren,  basische  Zer- 
setzungsprodukte, organische  Säuren  und  anorganische  Salze  in  Lösung  blieben.    Die 
Trennung  dieser  Substanzen  wurde  mit  Bleiessig,  Phosphorwolframsäure  und  nach  der 
Estermethode  von  E.  Fischer  versucht.     Der    in  Wasser  unlösliche  Teil   der  Käse- 
masse   enthielt   das    in  Alkohol   lösliche  Caseoglutin,    das   bei   der  Säurespaltun«? 
neben  Ammoniak  und  Aminosäuren  2,3  "/o  Histidin,  1,26  ®/o  Arginin  und  2,90  ^/o  Lysin 
ergab.     Der    wässerige    Auszug   der   Käsemasse   lieferte   bei  der   in   der   angegebenen 
Weise  ausgeführten  Untersuchung  die  primären  Spaltungsprodukte   der  Eiweißkörper; 
Glykokoll,  Alanin,  Aminovaleriansäure,  Leucin,  Pyrrolidinkarbonsäure,  Asparagin säure, 
Glutaminsäure,  Tryptophan,  Histidin   und  Lysin  neben    den  einfacheren  Sticksfcoffver- 
bindungen    Tetramethylendiamin ,    Pentamethylendiamin ,    Guanidin    und    Ammoniak, 
welche  als  durch  Mikroben  entstandene  sekundäre  Spaltungsprodukte  des  Arginins  und 
Lysins  aufzufassen  sind.    Neben  den  krystallinischen  Spaltungsprodukten  treten  auch 
Peptone    auf,    von    denen    zwei    vom    Verf.    charakterisiert   wurden.     Ferner  wurden 
Nuklein basen  und  Cholin  nachgewiesen.    Letztere  Base  wurde  insonderheit  aus  einem 
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Käse  isoliert,  nach  dessen  Genuß  Vergiftungserscheinungen  aufgetreten  waren.  Von 
stickstofffreien  Bestandteilen  des  Käses  sind  neben  Milchsäure  noch  Bern  stein  säure 
und  Citronensäure  hervorzuheben.  a,  Hebebrand. 

F.  G«  Uarrison  und  W.  F.  Connell:  Der  Bakteriengehalt  von  Käsen, 
die  bei  verschiedenen  Temperaturen  reiften.  (Rev.  G^n^rale  du  Lait  1903, 
8,  80—85,  103—111,  126—137,  150—155  und  173—180;  auch  Centrbl.  Bakteriol. 
IL  Abt  1904,  11,  637—657.)  —  Es  wurde  kanadischer  Cheddarkäse  in  ge- 
wöhnlichen Reifungsraumen  mit  schwankenden  Temperaturen,  in  genau  regulierten, 
femer  bei  40®  F  reifen  gelassen.  In  einer  vierten  Reihe  wurde  Käse  nach  ein- 
bis  zwei  wöchentlichem  Aufenthalt  in  gewöhnlichen  Reifungsräumen  in  einen  kühlen 
Raum  gebracht.  Der  Bakteriengehalt  war  gewöhnlich  in  Käse  von  einem  Tag 
am  größten.  Dann  fand  eine  stetige  Abnahme  der  Bakterien  statt  Die  Abnahme 
erfolgte  am  langsamsten  in  dem  bei  40®  F  gehaltenen  Käse.  Etwas  schneller 
nimmt  die  Bakterienzahl  in  kühl  gehaltenen,  gut  regulierten  Räumen  ab.  In 
großen  Mengen  waren  stets  nur  die  Milchsäurebakterien  vom  Typus  des  Bacterium 
lacds  acidi  Leichmann  vorhanden.  Außer  ihnen  kamen  unregelmäßig  und  ver- 
einzelt Bacterium  coli,  Bacterium  lactis  aerogenes,  Proteus  vulgaris,  Sarcinen,  Hefen, 
Torula,  Bacillus  subtilis  und  Buttersäure-  und  Kartoffelbacillen  vor.  Die  Milchsäure- 
bakterien nehmen  mit  dem  Altern  des  Käses  nicht  nur  an  Zahl  ab,  sondern  büßen 
auch  ihre  Fähigkeit  zur  Säurebildung  ein.  Da  die  Abnahme  der  Milchsäurebakterien 
am  schnellsten  in  den  bei  höherer  und  schwankender  Temperatur  in  den  gewöhnlichen 
Reifungsräumen  gehaltenen  Käsen  erfolgt,  so  ist  bei  ihnen  die  Möglichkeit  am  größten, 
daß  schädliche  Bakterien  sich  entwickeln.  Die  Prüfung  der  Käse  durch  Praktiker 
ergab,  daß  die  bei  40°  F  oder  in  einem  kühlen,  regulierten  Raum  gehaltenen  an 
Aroma  und  Struktur  besser  waren,  als  die  unter  den  üblichen  Verhältnissen  gereiften. 

A,  Spieckermann. 

C.  Gorini:  Über  die  Verteilung  der  Bakterien  im  Granakäse.  (Rev. 
G^n^rale  du  Lait  1904,  8,  289—293.)  —  Verf.  hat  feine  Schnitte  durch  den  Käse 
mikroskopisch  untersucht  und  gefunden,  daß  die  Bakterien  teils  gleichmäßig  durch 
die  Masse  verteilt  teils  unregelmäßig  in  einzelnen  Kolonien  verschiedenster  Größe 
angeordnet  sind.  Zwischen  Randteilen  und  Mitte  traten  Unterschiede  nicht  hervor, 
auch  bestanden  anscheinend  keine  Beziehungen  zwischen  den  Bakterienansammlungen 
und  den  Höhlungen  im  Käse.  In  frischem  Käse  sind  die  Bakterien  ziemlich  gleich- 
maßig verteilt,  nach  einigen  Tagen  tritt  dann  die  Anordnung  in  Kolonien  mehr  in 
Erscheinung.  Die  unregelmäßige  Verteilung  der  Bakterien  im  Käse  erschwert  die 
ohnehin  schwierige  bakteriologische  Analyse  noch  mehr.  -4«  Spieckermann. 

Antonio  Rodella:  Einiges  über  die  Biologie  der  Käseanaeroben. 
(Centralbl.  Bakteriol.  ET.  Abt.,  1904,  II,  452—456.)  —  Entgegen  der  Behauptung 
von  Freudenreichs,  daß  die  im  Käse  etwa  enthaltenen  Sporen  der  Anaerobier 
nicht  zur  Entwickelung  kommen  werden,  weist  Verf.  nach,  daß  die  Anaeroben  das 
E[asein  auch  in  ^/e^/o  Milchsäure  enthaltenden  Nährlösungen  angreifen. 

A.  Spieckatnann, 

Antonio  Rodella:  Über  das  regelmäßige  Vorkommen  der  streng 
anaeroben  Bu ttersäurebacillen  und  über  andere  Anaerobenarten  in 
Hartkäseu.  (Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.,  1903,  10,  499—500  und  753—755.) 
—  Verf.  hat  durch  Anreicherungsverfahren  nachweisen  können,  daß  in  verschiedenen 
Hartkäsearten  (Parmesaner,  Emmentaler,  Edamer  u.  a.)  stets  verschiedene  Arten  an- 
aerobe Buttersäurebakterien  enthalten  sind.  A.  Spieckermann, 

A.  Rodella:  Einige  Bemerkungen  zu  dem  Aufsatz  von  Dr.  Ed.  v.Freuden- 
reich     «Über   das   Vorkommen   der   streng   anaeroben   Buttersäurebacillen 

37* 


580  Referate.  -  Butter,  Speisefette  und  Öle.         [^ ^Sfl i^G^SSSSl 


und  andere  Anaerobenarten  bei  Hartkäsen'.  (Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.  1904,  11, 
744—747.)  —  Polemik  gegen  y.  Freudenreiches  Mitteilung  (Z.  1904,  7,  407)  ohne  neue 
Tatsachen.  A,  SpieekerToann. 

Lncins  L.  van  Slyke  und  Edwin  B.  Hai*t:  Die  chemischen  Veränderungen 
des  Käses  beim  Reifen  unter  verschiedenen  Verhältnissen.  (Americ.  Chem. 
Journ.  1904,  31,  45—61.)  --  Ober  diese  schon  an  anderer  Stelle  veröffentlichte  Arbeit  ist  be- 
reits referiert  (Z.  1904,  8,  205). 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

J.  Lewkowitsch  und  J.  J.  R.  Maeleod:  Die  Hydrolyse  der  Fette  im 
Glase  mittels  Steapsins.  (Proc.  Roy.  8oc.  London  1903,  72,  31 — 34.)  —  Im  An- 
schluß an  eine  Arbeit  von  J.  Lewkowitsch  über  die  Einwirkung  von  Lipase  auf  Baum- 
woUsaatöl  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1903,  22,  67)  haben  Verfasser  äknliclie  Verauche  mit 
Steapsin  angestellt  und  dabei  gefunden,  daß  diese  Substanz  außerhalb  des  Oigaiiismus 
Fette  bis  zu  einer  betrachtlichen  Ausdehnung  zu  hydrolysieren  vermag.  Zur  Dar- 
stellung der  Steapsinlösungen  wurde  frisches  Rinderpankreas  vom  Fett  befreit,  zerkleinert 
und  davon  200  g  in  einem  Mörser  mit  Wasser  zerrieben.  Zu  einem  Teil  dieses 
Präparats  wurde  0,1  ^/o  Quecksilberchlorid,  zu  einem  zweiten  etwas  Thymol  hinzu- 
gegeben. Die  Präparate  wurden  alsdann  in  einem  Brutapparat  20  Stunden  auf  Körper- 
temperatur erwärmt,  sodann  filtriert  und  die  Filtrate  durch  Schütteln  mit  einigen 
Tropfen  filtrierten  Butterfetts,  welches  durch  etwas  Alkali  und  PhenolphtaleinlösuDg 
rot  gefärbt  war,  auf  Steapsin  geprüft.  —  Es  wurde  hierbei  festgestellt,  daß  Steapsin 
beim  Filtrieren  auf  dem  Filter  zurückgeblieben  war;  es  wurden  daher  noch  zwo 
Steapsinlösungen  aus  Schweinepankreas  dargestellt,  die  nur  durch  Muselin  filtriert 
wurden.  —  Zur  Herstellung  einer  Fettemulsion  mit  dem  Steapsin  wurden  100  g 
Baumwollsaatöl  oder  Schweiaeschmalz  mit  abgemessenen  Mengen  des  Pankreasextraktes 
in  einem  Mörser  sorgfältig  zerrieben,  die  Emulsion  dann  in  gut  verkorkte  Flaschen 
gegossen  und  bei  gewöhnlicher  Temperatur  stehen  gelassen.  Wenn  die  Temperatur 
zu  schnell  gesteigert  wird,  so  trennt  sich  die  Mischung  in  zwei  Schichten  und  es 
findet  keine  Hydrolyse  statt.  Die  Mischung  muß  daher  sorgfältig  beobachtet  und 
gut  durchgeschüttelt  werden,  sobald  eine  Trennung  zu  bemerken  ist  Nach  einigen 
Tagen  wird  die  Hydrolyse  bemerkbar;  ein  äußeres  Zeichen  derselben  ist  bei  Anwen- 
dung von  Baumwollsaatöl  das  Festwerden  der  Masse,  was  auf  die  Bildung  von  Fett- 
säuren zurückzuführen  ist.  —  Das  Fortschreiten  der  Hydrolyse  wurde  durch  Titration 
der  frei  gewordenen  Fettsäuren  kontrolliert,  wobei  festgestellt  wurde,  daß  wunderbarer- 
weise die  Hydrolyse  des  Schweineschmalzes  viel  langsamer  vor  sich  ging,  als  die  des 
BaumwoUsaatöls,  obwohl  man  das  Gegenteil  hätte  erwarten  sollen,  weil  die  Konsistenz 
des  Schweinefettes  den  Emulsionszustand  begünstigte.  Die  Versuche  zeigten  im  übrigen, 
daß  das  Steapsin  nicht  fähig  ist,  die  umgekehrte  Reaktion  hervorzurufen,  außerdem 
aber,  daß  das  Steapsin  ein  sehr  kräftiges  fettspaltendes  Ferment  ist.  A.  (klker. 

Tokuhei  Kametaka:  Die  Zusammensetzung  der  sogenannten  Elaeo- 
margarinsäure.  (Journ.  Chem.  Soc.  London,  1903,  83,  1042 — 1045.)  — Das  Öl  von 
Elaeococca  vernicia  oder  das  Japanische  Holzöl  ist  zuerst  von  S.  Cloez  (Gompt 
rend.,  1875,  81,  469;  1876,  82,  501  und  1876,  83,  943)  untersucht  worden.  Er 
erhielt  beim  Verseifen  des  Öls  zwei  Säuren,  von  welchen  die  eine  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  fest,  die  andere  flüssig  war.  Die  feste  Säure  nannte  er  Elaeoinargarin- 
säure  und  gab  ihr  die  Formel  Cj^HgoOg.  —  Die  flüssige  Säure,  welche  er  zuerst 
mit  dem  Namen  Elaeolinsäure  bezeichnete,  war  nichts  anderes  als  Oleinsäure,  ^^ 
sich  später  herausstellte.  —  Kürzlich  hat  auch  L.  Maquenne  (Compt  rend.,  1902, 
135,  696)  eine  Arbeit  veröffentlicht  „Über  die  feste  Säure  aus  dem  Öl  von  Elaeo- 
cocca vernicia",    in  welcher   er    nachzuweisen  versucht,   daß   dieser  Säure  die  Formel 
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CjgHjQOg  zukommt.  Verfasser  hat  nun  zwecks  Bestimmung  der  Zusammensetzung 
jener  8äuren  deren  Oxydations-  imd  Bromadditionsprodukte  untersucht  und  dabei  ge- 
funden, daß  der  oben  erwähnten  festen  Säure  die  Formel  CjgHggOg  zukommt  und 
«laß  sie  daher  mit  der  Linolsäure  stereoisomer  ist.  Die  Anwesenheit  einer  Säure  von 
der  Formel  CjgHgQOg  in  irgendwelcher  beträchtlichen  Menge  ist  ausgeschlossen.  Die 
Säure  krystallisiert  aus  Alkohol  in  weißen,  glänzenden  Blättchen,  welche  bei  43 — 44^ 
schmelzen ;  mit  Brom  in  Eisessiglösung  behandelt,  liefert  sie  ein  Bromadditionsprodukt, 
CjgHggOgBr^,  das  bei  114^,  dem  Schmelzpunkt  des  Linolsäuretetrabromids,  schmilzt 
Die  Özjdationsprodukte  sind  Sativinsäure  {GigH^2[^^]S^2)  ^^^  wahrscheinlich  Dioxy- 
stearinsäure  (C,8H84[OH]g02).  A,  Oelker. 

Karl  Dleterieh:  Über  Jodzahlen  von  ölen  nach  der  Wijs'schen 
Methode.  (Helfenberger  Annalen  1903,  16,  129 — 130.)  —  Wie  aus  den  Befunden 
der  mit  Ricinusöl,  Lebertran,  Olivenöl  und  Olein  ausgeführten,  vergleichenden  Jod- 
zahlbestimmungen nach  V.  Hübl-Waller  und  Wijs  hervorgeht,  ergeben  sich  dabei 
erhebliche  Abweichungen,  wenn  auch  die  bequeme  Herstellung  und  die  verhältnid- 
mäßig  große  Haltbarkeit  der  Lösung  nach  Wijs,  wie  auch  eine  verhältnismäßig  gute 
Übereinstimmung  der  Zahlen  bei  einem  Material  imter  sich  zugegeben  werden  muß. 
Die  vorgeschriebene  Zeit  von  10  Minuten  gestattet  nicht,  eine  größere  Reihe  von 
Bestimmungen  nebeneinander  auszuführen,  da  die  Zeit  für  eine  jedesmalige  Titration 
zu  kurz  ist.  C.  Mai. 

L.  Archbiitt:  Bemerkung  über  die  Bestimmung  der  Jodzahl  mit 
Jodbromid.  (Joum.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  23,  306.)  —  Es  wurden  bei  Oliven-, 
Raps-,  Lein-  und  Terpentinöl  die  Jodzahlen  nach  Hanns  und  nach  Wijs  bestimmt 
und  die  Ergebnisse  tabellarisch  angegeben.  Wie  daraus  hervorgeht,  sind  die  nach 
Hanns  ermittelten  Jodzahlen  stets  etwas  niedriger,  bei  Terpentinöl  sogar  sehr  be- 
deutend und  Doppelbestimmungen  zeigen  nicht  die  gleiche  gute  Übereinstimmung, 
wie  nach  Wijs.  Verf.  würde  es  daher  bedauern,  wenn  das  Verfahren  nach  Wijs 
zugunsten  eines  weniger  guten  verlassen  würde.  C.  Mai. 

Thomas  Ed.  Thorpe:  Die  wechselseitige  Abhängigkeit  der  physi- 
kalischen und  chemischen  Kriterien  bei  der  Analyse  von  Butter- 
fett. (Proc  Chem.  Soc.  1904,  20,  12;  J.  Chem.  Soc.  London  1904,  85,  248—256.)  — 
Im  Verlaufe  einer  Untersuchung  über  die  chemische  Natur  der  auf  den  britischen  Inseln 
produzierten  Butter,  welche  unternommen  wurde,  um  Anhaltspunkte  über  den  Einfluß 
der  verschiedenen  in  Betracht  kommenden  Faktoren  auf  Eigenschaften  und  Zusammen- 
setzung der  Butter  zu  gewinnen,  wurde  es  notwendig,  in  erster  Linie  Werte  von  Butter, 
deren  Herkunft  bekannt  war  und  welche  aus  unter  verschiedenen  Bedingungen  ge- 
wonnener Milch  erzeugt  war,  festzustellen.  Die  chemische  Natur  der  Butter  ist  be- 
kanntlich bis  zu  einem  gewissen  Grade  abhängig  von  den  klimatischen  Einflüssen, 
welchen  die  Kühe  ausgesetzt  sind,  von  der  Natur  und  der  Menge  des  Futters,  von 
der  Zucht,  der  Laktationsperiode  und  von  der  Individualität  der  betreffenden  Kuh,  und 
es  wurden  deshalb  für  die  Untersuchung  Butterproben  aus  sorgfältig  ausgewählten 
Distrikten  genommen  und  oft  von  Kühen,  welche  für  diesen  Zweck  isoliert  worden 
waren.  Gleichzeitig  wurden  fast  allen  Proben  Berichte  über  Zucht,  Fütterung,  Stallung 
und  Laktationsperiode  beigefügt.  —  Von  430  genommenen  Proben  wurden  dann  357  auf 
ihre  Reich ert-Wollny*sche  Zahl,  ihre  relative  Dichte,  Verseifungsäquivalent  und  Re- 
fraktometerzahl geprüft;  ferner  wurden  in  fast  allen  Fällen  die  löslichen  und  un- 
löslichen Fettsäuren  sowie  das  mittlere  Molekulargewicht  der  letzteren  bestimmt;  in 
bestimmten  typischen  Fällen  wurde  außerdem  auch  die  H  ü  b  1  'sehe  Zahl  bestimmt.  — 
Die  wesentlichsten  Ergebnisse  dieser  Untersuchungen  waren  folgende: 
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[Zeitaehr.  f.  Untennichung 
d.  Nähr.-  o.  OennAmitteL 


Spezif. 
Gewicht 
.    .  37,8« 
^'  37.8Ö 

* 

Lösliche 

Mittleres 

Zahl  der 
Proben 

Reiehert- 
Wollny- 
aehe  Zahl 

Veraei- 

fungs- 

Äqnivalent 

Befrakto- 
meterzahl 

Fettsiuren 

(berechnet 

als  Butter- 

sänre) 

Unlösliche 
Fettsiuren 

Moleknlar- 

gewieht  der 

unlöslichen 

bei  45» 

% 

% 

FettsSoren 

7 

22,5 

0,9101 

255.4 

42,0 

4,3 

90,1 

266,9 

17 

23,5 

0,9104 

253,4 

41,5 

4,5 

89,7 

265,5 

15 

24,5 

0,9108 

251,3 

41,5 

4,7 

89,4 

265,0 

27 

25,5 

0,9110 

251,1 

41,3 

4,8 

89,3 

264,2 

37 

26,5 

0,9113 

248,9 

41,0 

4,9 

88,9 

261,9 

51 

27,5 

0,9114 

247,4 

40,6 

5,2 

88,7 

261.7 

78 

28.8 

0,9118 

245,7 

40,1 

5,4 

88,4 

260,9 

56 

29,5 

0,9120 

244,0 

40.1 

5,6 

88,3 

259,6 

41 

30,5 

0,9123 

242,4 

89,9 

5,8 

87,9 

260,1 

18 

31,3 

0,9125 

241,5 

39,7 

5,7 

87,9 

258,0 

10 

32,6 

0,9130 

241,2 

39,4 

6,0 

87,7 

257,8 

A.  Oelktr. 

Adolf  Beythien,  H.  Hempel  und  Paul  Bohrisch:  Butteruntersuchungen. 
(Bericht  des  Untersuchungsarates  Dresden  1903,  9.)  —  Bei  der  Bestimmung  des 
Nichtfettes  erwies  es  sich  so  gut  wie  unmöglich,  das  Filter  durch  einfaches  Aus- 
waschen vom  Fett  völlig  zu  befreien ;  zur  Erzielung  einwandfreier  Ergebnisse  ist  das  Aus- 
ziehen im  Soxhlet- Apparat  erforderlich.  —  Butter  mit  Tintengeruch:  Die 
Untersuchung  einer  wegen  ihres  intensiven,  teils  an  Phenole,  teils  an  Tinte  erinnernden 
Geruches  eingelieferten  Butter  ergab,  daß  die  Ursache  der  Erscheinung  lediglich  in 
dem  hohen  Eisengehalte  des  zum  Einwickeln  benutzten  Pergamentpapieres  zu  suchen 
war,  und  daß  der  Geruch  nur  dort  auftrat,  wo  die  Butter  mit  dem  Papier  in  Berüh- 
rung gekommen  war.  Der  Vorfall  mahnt  zur  Vorsicht  bei  der  Auswahl  von  Ein- 
wickelpapier. C\  Mai 

Baier:  Butterfälschungs mittel.  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  der 
Landwirtschaftskammer  für  die  Provinz  Brandenburg  1903,  6 — 7.)  —  Als  Butter- 
fälschungsmittel kommen  neuerdings  Schweineschmalz  und  Kokosnußfett  in  Betracht, 
deren  Verwendung  gleichzeitig  noch  die  Einverleibung  erheblicher  Wassermengen  ge- 
stattet. Das  Kokosnußfett  kommt  unter  Bezeichnungen  wie  Bonin,  Butyrin,  Crenin, 
Fuxial,  Laureol,  Mohra-Butter,  Palraora,  Palmin,  Sanin  und  Sibiria  in  den  Handel 
Hiervon  erwiesen  sich  Mohra-Butter  und  Sibiria  nicht  als  reines  Kokosfett,  sondern 
als  Mischungen  davon  mit  Oleomargarin  oder  flüssigen  vegetabilischen  ölen.  Diese 
eignen  sich  infolge  ihrer  butterähnlichen  Beschaffenheit  um  so  mehr  zur  Butterfälschung, 
als  zur  Vermischung  maschinelle  Einrichtungen  nicht  erforderlich  sind.  Die  Definition 
des  Begriffes  Kunstspei sefett  des  Absatzes  4  §  1  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897 
schließt  die  Gleichstellung  dieser  Fette  mit  Kunstspeisefetten  aus.  C.  Mai. 

A.Bonn:  Die  Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  der  Butter. 
(Rev.  intern,  falsificat.  1903,  16,  129—132.)  —  Im  Jahre  1899  waren  80000  kg 
holländische  Butter  bei  der  Einfuhr  nach  Frankreich  beanstandet  worden,  da  sie  den 
Anforderungen  der  französischen  Bestimmungen  nicht  entsprach.  Eine  von  der  fran- 
zösischen Regierung  nach  Holland  geschickte  Kommission  hatte  bestätigt  gefunden, 
daß  in  bestimmten  Jahreszeiten  holländische  Butter  eine  anormale  Zusammensetzung 
zeigt  (vergl.  Z.  1903,  6,  374).  Im  folgenden  sind  die  von  der  Kommission  gefundenen 
Schwankungen  neben  den  von  van  Rijn  (Z.  1901,  4,  979)  für  holländische  Butter 
aus  den  Monaten  September  bis  Dezember  beobachteten  zusammengestellt: 
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Verseifungszahl 


Von  82 
Proben 


I 


Vo 


Befunde  von  van  Rijn 


Verseifungszahl 


210,0 
216,1 
217,1 
218,1 
219,1 
220,1 
222,1 
224,1 
226,1 
228,1 


bis  216 

.  217 

,  218 

,  219 

r  220 

.  222 

,  224 

.  226 

r  228 

,  230 


Flüchtige  Fettsiaren 
(ala  Buitersliire  bereehset) 

3,80  bis  4,00^/0 

4,01     ,  4,50  , 

4,51     ,  5,00  , 

5,01     r  5,50  , 

5,51     „  5,98  , 


4 
6 
8 
3 

12 
16 
15 
8 
12 
3 


4,90 

7,32 

3,65 

3,65 

14,03 

19,51 

18,30 

9,76 

14,63 

5,65 


210,0 
215,1 
216,1 
217,1 
218,1 
219,1 
220,1 
222,1 
224.1 
226,1 
228,1 


bis 


215 
216 
217 
218 
219 
220 
222 
224 
226 
228 
230 


5 
7 

26 

35 

9 


6,10 

8,55 

31,70 

42,67 

10,98 


Flflchtige  Fettsäuren 
(als  Buttersäure  berechnet) 

3,80  bis  4,50/0 
4,00    ,     5,5  , 
5,60    ,    6,2  , 

NichtflüchtigeFetts&uren 

87.0  bis  88 

88.1  ,  89 
89,1  ,  90 
90,1  „  91 


25 
19 
31 
37 
31 
42 
72 
61 
37 
16 
6 

Von 
846  Proben 

104 

236 

6 

Von 
286  Proben 

3 

28 

211 

44 


6.64 

5,04 

8,23 

9,82 

8,23 

11,14 

19,08 

16,17 

9,82 

4,24 

1,50 


30,06 

68,21 

1,73 


1,05 

9,80 

73,77 

15,38 


Verf.  zieht  femer  zum  Vergleich  die  von  A.  Pagnoul  (Z.  1903,  6,  375)  er- 
haltenen Zahlen  heran:  Flüchtige  Fettsäuren  (Buttersäure)  Schwankungen  von  4,72 
bis  7,46  °/o,  Verseifungszahl  215  bis  235,  nichflüchtige  Fettsäuren  89,4  bis  85,9  ^/o. 
Eigene  Untersuchungen  des  Verf  s.  von  ungefähr  700  Proben  aus  dem  nördlichen  Frank- 
reich ergaben  Schwankungen  für  die  flüchtigen  Fettsauren  von  5,55  bis  6,70,  für  die 
Verseifungszahl  von  218  bis  229,  für  die  nichtflüchtigen  Fettsäuren  von  89,0  bis 
86,5.  —  Aus  den  mitgeteilten  Zahlen  geht  hervor,  daß  eine  Beurteilung  in  den  Grenz- 
fällen  schwierig  ist.  Verf.  schlägt  nun  vor,  eine  internationale  Vereinbarung  zu  treffen, 
die  bei  der  Analyse  von  Butterproben  bestimmtsr  Herkunft  gewonnenen  Werte  zu 
sammeln  und  unter  Berücksichtigung  des  Einflusses  von  Rasse,  Zeit  des  Kalbens,  der 
Fütterung  und  des  Aufenthaltsortes  (Weide  oder  Stall)  der  Kühe  bei  Entnahme  der 
Proben  und  der  Jahreszeit  zu  ordnen.  Hiernach  könnten  dann  Minimalzahlen  fest- 
gesetzt werden,  wobei  nur  gewisse  schlechte  Buttersorten  auszuschalten  wären,  welche 
zwar  nicht  verfälscht,  aber  als  anormale  bezeichnet  und  vom  Verkauf  auszuschließen 
sind.  Ferner  müßte  in  allen  Staaten  vorgeschrieben  werden,  daß  sämtlichen  Margarine- 
erzeugnissen der  gleiche  Stoff  als  Erkennungsmittel  zugesetzt  wird  und  die  Einfuhr 
von  Margarine  aus  Staaten,  in  denen  diese  Vorschrift  nicht  besteht,  verboten  werden. 
Verf.  schlägt  vor,  vorläufig  als  Grenzwerte  zu  setzen  für  die  Verseifungszahl  218,  für 
den  Gehalt  an  flüchtigen  Fettsauren  (Buttersäure)  5,50  ®/o,  für  den  Gehalt  an  nicht- 
flüchtigen Fettsäuren  88,00 °/o  und  als  anormale,  nicht  verkaufsfähige  Butter  solche 
mit  einem  Gehalt  von  5,00  bis  5,50  ®/o  an  flüchtigen  Fettsäuren  und  als  Margarine 
solche  mit  einem  geringeren  Gehalt  als  5  Vo  an  flüchtigen  Fettsäuren  anzusehen.  Auch 
zur  Frage   der  Verfälschung  durch  Wasserzusatz   müsse  Stellung   genommen   werden, 
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ein  Gehalt  von  mehr  als  20  bis  22®/o  sei  jedenfalls  als  unzulässig  zu  bezeichnen  und 
ein  derartiges  Geraisch  dürfe  nicht  als  reine  Butter  verkauft  werden.         G.  Sotmtag, 

W.  Eichholz:  Untersuchungen  über  die  Ursachen  des  Ranzig- 
Werdens  der  Butter.  (Inaug.-Diss.  Berlin  1901;  Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.  1903, 10, 
474 — 475.)  —  Von  verschiedenen  aus  Butter  und  Rahm  gezüchteten  Filzen  machte 
nur  Penicillium  glaucum  sterile  Butter  ranzig.  Den  Grad  der  Ranzigkeit  bestimmte 
Verf.  durch  Titration  der  wasserlöslichen  Fettsäuren.  Die  Menge  der  gesamten  freien 
Fettsäuren  bietet  dafür  keinen  Maßstab.  Ebenso  kann  die  Keimzahl  nicht  dazu  be- 
nutzt werden.  Das  Talgigwerden  der  Butter  wird  nicht  durch  Pilze  verursacht  und 
steht  mit  der  Fettspaltung  nicht  im  Zusammenhang.  A.  Spteekermaim. 

L«  A.  Bogers:  Eine  fettspaltende  Torulahefe,  aus  Büchsenbutter 
isoliert.  (Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.,  1903,  10,  381— 82.)  —  In  mehreren  Proben 
Büchsenbutter  wurde  eine  Torulahefe  gefunden,  die  in  beschränktem  Grade  die  Fähig- 
keit besitzt,  Glyceride  zu  spalten.  Die  Säurezahl  reinen  Butterfettes,  das  mit  dner 
Milchkultur  der  Hefe  geimpft  war,  stieg  in  zwei  Wochen  von  0,579  auf  3,474.  Die 
Zellen  der  Hefe  sind  elliptisch,  3,5  /u  lang.  Die  Hefe  vergärt  Maltose,  aber  nicht 
Fruktose,  Saccharose,  Mannose  und  Laktose.  a,  Spieckermann. 

Adolf  Beythien,  U.  Uempel  und  Paul  Bohrisch:  Margarine.  (Bericht 
des  Untersuchungsamtes  Dresden  1903,  9.)  —  Der  normale  Begriff  dieses  Butter- 
ersatzmittels hat  sich  vollständig  verschoben.  Anstatt,  wie  der  Erfinder  der  Margarine 
seiner/.eit  vorschrieb,  Rindstalg  durch  Auspressen  in  gelinder  Wärme  vom  Stearin  za 
befreien  und  das  zurückbleibende  Oleomai^garin  mit  Milch  zu  verarbeiten,  gehen  die 
Fabrikanten  dazu  über,  ihren  Erzeugnissen  große  Mengen  pflanzlicher  öle,  und 
zwar  das  minderwertige  BaumwoUsamenöl  und  Kokosfett  einzuverleiben.  Hand  in  Hand 
damit  gehen  Versuche,  immer  größere  Mengen  Wasser  in  die  Margarine  hineinzuarbeiten, 

wodurch  die  wertvollste  Eigenschaft  der  Margarine,  ihre  Haltbarkeit,  leidet 

C.  Mai, 

Karl  Dieterich:  Fettuntersuchungen.  (Helfenberger  Annalen  1903,  18, 
108 — 114.)  —  Bei  14  Proben  selbst  ausgelassenem  Schweineschmalz  lagen  die 
Schmelzpunkte  bei  38—45",  die  Säurezahlen  bei  0,31 — 1,09,  die  Jodzahlen  bei  47,88  bis 
54,66;  bei  16  Proben  amerikanischen  Schweineschmalzes  lagen  die  Schmek- 
punkte  bei  36—42,  die  Säurezahlen  bei  1,00—3,47,  die  Jodzahlen  bei  57,28—66,13. 

—  4  Proben  Preßtalg  aus  Rindertalg  hatten  Schmelzpunkte  von  53,5 — 55^  Säure- 
zahlen von  0,8-0,92,  Jodzahlen  von  21,21 — 28,96.  —  20  Proben  Rindertalg 
besaßen  Schmelzpunkte  von  45—49®,  Säurezahlen  0,45-  2,26,  Jodzahlen  36,48—43,27. 

—  Bei  33  Proben  deutschem  Hammeltalg  lagen  die  Schmelzpunkte  bei  46  bis 
50^  die  Säurezahlen  bei  0,98—2,57,  die  Jodzahlen  bei  36,31—40,43;  bei  5  Proben 
australischem  Hammeltalg  lagen  die  betreffenden  Zahlen  bei  46 — 51^  IM 
bis  3,13  und  35,7-42,78.  C.Mai. 

Baier:  Nachweis  von  Kokosfett  im  Schweineschmalz.  (Berichtdes 
Untersuchungsamtes  der  Landwirtschaftskammer  für  die  Provinz  Brandenburg  1903, 
7—8.)  —  Wegen  der  Schwankungen  der  Konstanten  des  Schweineschmalzes  war  es 
öfters  nicht  möglich,  eine  Verfälschung  mit  Kokosfett  sicher  nachzuweisen,  obwohl  der 
Verdacht  darauf  bei  einer  größeren  Anzahl  Proben  vorhanden  war  und  die  Ver- 
seif ungszahl  hohe  Werte  lieferte.  Auch  die  Refraktion  ist  bei  Schweineschmalz  größeren 
Schwankungen  unterworfen ;  sie  liegt  zwischen  50 — 54  bei  35^  vielfach  unter  53. 
Ein  brauchbares  Kennzeichen  bildet  sie  also  beim  Nachweis  von  Kokosnußfett  nur 
dann,  wenn  sie  wesentlich  unter  diese  Zahl  sinkt  Auch  die  Jodzahl  hat  sich  beim 
Nachweis  von  Kokosnußfett  als  unsicher  erwiesen.     Ein  sicherer  Schluß  läßt  sich  au» 
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dem  Untersuchungeergebnis  nur  dann  ziehen,  wenn  die  Konstanten  für  Verseifungs- 
und Reichert-Meißl'sehe  Zahl  und  eventuell  die  Jodzahl  eine  wesentliche  Er- 
höhung gegenüber  den  normalen  erfahren  hat.  —  Von  dem  Nachweis  nach  dem 
Phytosterin- Verfahren  wurde  in  einigen  Fällen  mit  negativem  Erfolg  Gebrauch  ge- 
macht ;  für  den  praktischen  Gebrauch  eignet  sich  dies  an  sich  sehr  wertvolle  Verfahren 
nicht.  c.  Mai. 

Mecke:  Kleinere  Mitteilungen  aus  der  Praxis.  (Zeitschr.  öffentl. 
Chem.  1904,  10,  8—10.)  —  1.  Kokosfett  in  Schmalz.  In  einem  Schmalz, 
welches  trotz  normaler  Jodzahl  und  Refraktometerzahl  durch  seinen  billigen  Preis  und 
seine  weiche  Konsistenz  verdächtig  erschien,  konnte  Verf.  einen  Zusatz  von  Kokosfett 
dadurch  nachweisen,  daß  er  das  geschmolzene  Fett  mit  Alkohol  ausschüttelte  und 
letzteren  nach  dem  Erkalten  filtrierte  und  eindampfte.  In  dem  Rückstande  wurde 
gefunden:  Refraktometerzahl  — 6,7,  Jodzahl  39,5,  Verseifungszahl  235,  wodurch  die 
Anwesenheit  von  Kokosfett  erwiesen  war.  —  2.  Chinesischer  Talg.  Der  Talg 
war  von  weicher  Konsistenz  und  braunlicher  Farbe.  Die  Untersuchung  ergab:  Jod- 
zahl 44 — 46,  Brechungsvermögen  bei  60^  C  1,4503.  Die  Reaktionen  nach  Bechi 
und  Halphen  fielen  negativ  aus;  dagegen  trat  die  Furfurolreaktion  sowohl  bei  dem 
Talg,  als  auch  bei  den  abgeschiedenen  und  gewaschenen  Fettsäuren  stark  ein,  während 
die  Soltsien'sche  Reaktion  ausblieb,  ein  Beweis  dafür,  daß  Sesamöl  nicht  zugesetzt 
war.  Schüttelt  man  den  Talg  mit  Eisessig,  so  geht  der  die  Reaktion  gebende  Stoff 
in  den  Eisessig  über.  Dampft  man  den  letzteren  ein ,  verseift  den  Rückstand  und 
zieht  die  trockene  Seife  mit  Benzin  aus,  so  findet  sich  der  die  Furfurol-Salzsäure 
färbende  Stoff  in  dem  Lösungsmittel,  während  beim  Sesamöl  bei  gleicher  Behandlung 
der  färbende  Körper  in  der  Seife  bleibt.  3.  „Gluck-Gluck"  von  Goldfelder 
und  Meyerhe im- Berlin  (Preis  für  das  Päckchen  von  etwa  30  g  20  Pfg.)  soll  in 
Gebacken  frische  Eier  ersetzen.  Es  besteht  aus  mit  Martiusgelb  gefärbtem  Stärkemehl 
mit  geringen  Mengen  Natriumbikarbonat.  -A.  Scholl, 

E.  MilÜAu:  Über  tunesische  Olivenöle.  (Seifen sieder-Ztg.  1904,  31,  7—8 
und  30 — 31.)  Das  schwärzliche  und  säuerliche,  mit  dem  Namen  „Margine"  bezeichnete 
Abfallprodukt  der  Olivenölfabrikation  enthält  in  1  1: 

Trockensabstanz    Mineral-    Stickstoff-        Fett-       Gerb-    Fehling'sche  Lösung    Gummi  und 
bei  100®  Stoffe        Substanz     Substanz    stoffe       reduzierende  Stoffe     Schleimstoffe 

175,80  g  24,23  g        3,98  g        Spuren     0,30  g  10,10  g  27,05  g 

Die  Mineralsubstanzen  enthalten  hauptsächlich  Kalisalze,  zu  deren  Gewinnung 
Verfasser  vorschlägt,  die  „Margines"  mittels  Feuerungsabgase  in  offenen  Eindampf- 
gefäBen,  die  ähnlich  angeordnet  sind,  wie  die  zum  Eindampfen  von  Zuckerrüben- 
Schlempe  verwendeten,  zu  konzentrieren  und  sie  dann  in  eisernen  Retorten,  zwecks 
Gewinnung  von  Nebenprodukten  (Methylalkohol,  Essigsäure)  zu  destillieren,  und  aus 
dem  Retortenrückstand  das  Kaliumkarbonat  mit  Wasser  auszulaugen  und  in  bekannter 
Weise  von  Sulfaten  und  Chlorkalium  zu  befreien.  Im  Anschluß  hieran  macht  Ver- 
fasser noch  einige  Mitteilungen  über  die  Konversierung  und  die  Demargarinierung  der 
tunesischen  Olivenöle.  Bezüglich  der  ersteren  wurde  beobachtet,  daß  ein  Zusatz  von 
Gewürznelken  die  Haltbarkeit  der  öle  günstig  beeinflußt,  während  die  Wirkung  von 
Pfefferzusatz  ungünstig  ist.  Bei  einem  Zusatz  von  Gewürznelke  (1 :4000)  hatte  sich  die 
ursprüngliche  Acidität  nach  einem  Jahre  kaum  verändert.  Die  Versuche  des  Ver- 
fassers in  dieser  Richtung  sind  noch  nicht  abgeschlossen.  Für  die  Demargarinierung 
der  tunesischen  Olivenöle  bezw.  für  die  Gewinnung  von  ölen,  welche  bei  einer  ver- 
hältnismäßig niederen  Temperatur  noch  keine  festen  Ausscheidungen  bilden,  schlägt 
Verfasser  das  beim  Cottonöl,  welches  bekanntlich  schon  bei  2 — 3°  C  erstarrt,  üb- 
liche Verfahren  vor.    Dieses  Verfahren  besteht  darin,  daß  man  das  öl  der  Kälte  aus- 
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setzt  und  es  dann  durch  Pressen  zwischen  gekühlten  Platten  von  den  Ausscheidungen 
trennt.  Für  die  tunesischen  Olivenöle  würde  nach  Ansicht  des  Verfassers  schon  eine 
Temperatur  von  10*^  genügen,  welche  sich  zur  Zeit  der  Olivenernte  auch  in  Tunis 
bequem  erreichen  ließe.  Das  ausgeschiedene  Oliven-Margarin  soll  als  Zusatz  zu  anderen 
Speiseölen  Verwendung  finden.  a,  Oelker. 

E.  Milliau:  Chemische  Studien  über  die  tunesischen  Olivenöla 
(Seifensieder-Ztg.  1904,  31,  77—78,  98—99,  118—119,  135,  159  u.  183.)  —Verfasser 
berichtet  zunächst  über  einige  Verfahren  zum  Nachweis  von  Verfälschungen  in  den 
tunesischen  Olivenölen.  Zum  Nachweis  des  Erdnußöls  bedient  er  sich  des  Bellier- 
schen  Verfahrens  (Seifensieder-Zeitung  1902,  Nr.  48  und  49)  und  verfährt  dabei  in 
folgender  Weise :  5 — 10  g  des  zu  prüfenden  Öles  werden  mit  25 — 50  ccm  einer  alko- 
holischen Kalilauge,  die  80  g  Kaliumhydrat  in  1  1  Alkohol  von  95*^  G.  L.  enthält, 
am  Rückflußkühler  verseift.  Nach  der  Verseif ung  fügt  man  7,5  bezw.  15  ccm  einer 
verdünnten  Essigsäure  hinzu,  die  so  eingestellt  ist,  daß  die  verwendete  Kalilauge 
dadurch  genau  neutralisiert  wird.  Man  kühlt  nun  ab  und  hält  die  Temperatur 
mindestens  1  Stunde  auf  17 — 19®  C,  wobei  sich  ein  Teil  der  Fettsäuren,  darunter 
die  Arachin säure,  ausscheidet  Man  filtriert  und  wäscht  den  Niederschlag  mit  70 bö- 
igem Alkohol  aus,  der  l^/o  Salzsäure  enthält  und  auf  17 — 19^  temperiert  ist.  Das 
Waschen  wird  solange  fortgesetzt,  bis  sich  das  Filtrat  auf  Zusatz  von  Wasser  kaum 
mehr  trübt  Nun  bringt  man  die  Fettsäuren  auf  dem  Filter  mit  50  bezw.  100  ecm 
siedendem  Alkohol  von  95*'  in  Lösung,  reduziert  diese  auf  70^  G.  L. ,  indem  man 
15  bezw.  30  ccm  destilliertes  Wasser  zusetzt  und  kühlt  auf  17 — 19^  ab.  Nach 
einer  Stunde  filtriert  man  durch  ein  tariertes  Filter  und  wäscht  mit  70-grädigeni 
Alkohol  bei  gleicher  Temperatur  aus,  trocknet  und  wägt.  Auf  diese  Weise  erhält 
man  die  Arachinsäure ,  die  einen  Schmelzpunkt  von  71  —  72®  zeigt  Verfasser  teilt 
im  Anschluß  hieran  eine,  wenn  auch  noch  nicht  endgültig  feststehende  Methode  mit, 
um  Colzaöl  in  den  tunesischen  Olivenölen  nachzuweisen.  Diese  Methode  beruht  auf 
der  Tatsache,  daß  Colzaöl  in  Essigsäure  weniger  löslich  ist  als  Olivenöl.  Wird  dem- 
entsprechend ein  Colzaöl  enthaltendes  Olivenöl  bei  100®  in  Eisessig  gelöst  und  die 
Lösung  dann  abgekühlt,  so  scheidet  sich  das  Colzaöl  fast  sofort  aus,  während  das 
Olivenöl  bei  viel  niedrigerer  Temperatur  noch  klar  gelöst  bleibt  Bei  reinem  tunesi- 
schen Olivenöl  liegt  der  Trübungspunkt  etwa  bei  68°,  für  reines  Colzaöl  bei  90^. 
Verfasser  hat  des  weiteren  Versuche  angestellt,  die  Bestimmung  der  Jodzahl,  die  eine 
der  wichtigsten  Konstariten  des  Olivenöls  bildet,  zu  vereinfachen.  Er  benutzte  hierzu 
die  bekannten  auf  der  Anwendung  von  Chlor-  oder  Bromjod  beruhenden  Verfahren, 
indem  er  1  g  des  zu  untersuchenden  Öls  in  10  ccm  Chloroform  auflöste  und  die 
Temperaturerhöhung  feststellte,  welche  bei  raschem  Zusatz  von  1  ccm  Bromlösung 
momentan  eintrat  Da  bei  den  Versuchen  mit  Chloroform  die  Temperaturerhöhung 
wegen  allzuheftiger  Reaktion  nur  sehr  schwer  festzustellen  war,  z.  B.  beim  Leinöl,  so 
wiederholte  Verf.  die  Versuche  mit  Tetrachlorkohlenstoff  als  Lösungsmittel  Er  fand, 
daß  die  Temperaturerhöhung  der  Jodzahl  fast  proportional  ist,  wie  aus  der  Tabelle  auf 
S.  587  hervorgeht 

Verf.  ist  noch  mit  weiteren  diesbezüglichen  Versuchen  beschäftigt  und  hofft 
auf  diese  Beobachtung  ein  schnelles  und  einfaches  Verfahren  zur  Bestimmung  der 
Jodzahl  gründen  zu  können.  Zur  Bestimmung  der  un  verseif  baren  Substanzen  in 
Speiseölen  bedient  sich  Verf.  der  folgenden  Methode:  5  ccm  des  betreffenden  Öls 
werden  in  eine  Schale  genau  eingewogen  und  in  der  Kälte  mit  5  ccm  einer  hoch- 
konzentrierten Kalilauge  verseift.  Nach  zweistündigem  Stehen  trocknet  man  die  Seife 
bei  110°.  Nach  völliger  Entwässerung  behandelt  man  die  Seife  mitunter  70®  sieden- 
dem Petroläther  und  dekantiert  durch  ein  kleines  Filter  in  ein  gewogenes  Kölbchen. 
Nach  mehrmaliger  Wiederholung  dieses  Prozesses  bringt  man  die  Seife  schließlich  auf 
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<las  Filter.  Man  wäscht  dann  noch  so  lange  aus,  bis  der  Petroläther  ohne  Hinter- 
lassung eines  Rückstandes  verdunstet,  destilliert  ab  und  trocknet  bei  110''.  Die  Qe- 
wichtszunabnie  des  Kölbchens  ergibt  die  unverseifbare  Substanz  in  5  g  ÖL  Die  VoU- 
ßtändigkeit  einer  Verseifung  wird  in  sehr  scharfer  Weise  dadurch  nachgewiesen,  indem 
man  2  g  von  den  Fettsauren  in  einem  Reagensgläschen  mit  15  com  warmem  und  mit 
Ammoniak  übersättigtem  Alkohol  in  Losung  bringt  und  hierauf  die  Flüssigkeit  vorsichtig 
mit  10  ccm  Methylalkohol  überschichtet.  Bei  vollkommener  Verseifung  bleiben  beide 
Schichten  völlig  klar,  während  die  geringste  Spur  unverseifter  Substanz  durch  einen 
weißen  Ring  an  der  Berührungsstelle  angezeigt  wird.  Zwecks  Aufklärung  der  Konstitution 
der  Olivenöle  verschiedenen  Ursprungs  wurden  ferner  die  Fettsäuren  zweier  verschie- 
dener Olivenöle  (öl  von  Sfax  und  öl  von  Tunis)  durch  Behandlung  mit  Kalium- 
permanganat in  die  Oxysäuren  übergeführt.  Das  öl  von  Sfax  lieferte  hierbei  ein 
Produkt  vom  Schmelzpunkt  138^  das  von  Tunis  ein  solches  vom  Schmelzpimkt  132®. 
Ersterer  ist  kaum  verschieden  von  dem  Schmelzpunkt  der  Dioxystearinsäure  (137,5®), 
der  zweite  ist  durch  die  Anwesenheit  eines  fremden  Körpers  etwas  erniedrigt.  Um 
diese  Säuren  weiter  zu  differenzieren,  wurde  ihre  Acetylzahl  festgestellt,  die  für  das 
öl  von  Sfax  262,  für  das  von  Tunis  203  betrug.  Es  geht  hieraus  hervor,  daß  das 
öl  von  Tunis  weniger  OH-Gruppen  enthält  als  das  von  Sfax.  Verf.  vermutet,  daß 
die  Fettsäuren  der  öle  von  Tunis  reicher  an  Substanzen  sind,  die  sich,  wie  z.  B.  Laktane, 
.gegen  die  Acetylgruppe  neutral  verhalten,  oder  daß  die  Fettsämren  des  Öles  von  Sfax 
einen  größeren  Gehalt  an  Linolsäure  besitzen,  wofür  auch  die  Tatsache  spricht,  daß 
die  öle  von  Sfax  trotz  ihres  Gehalts  an  festen  Fettsäuren  eine  ebenso  hohe  Jodzahl 
aufweisen  wie  die  öle  aus  anderen  Gegenden. 


Bezeichnung  der  öle 


Versuche  mit  Chloroform 


Tempe- 
ratur- 
Erhöhung 


Jodzahl 


Verhältnis 
von  Jod- 
zahl :  Tem- 
peratur- 
Erhöhung 


Versuche  mit  Tetrachlorkohlenstoff 


Tempe- 
ratur- 
Erhöhung 


Jodzahl 


Verhältnis 
von  Jod- 
zahl :  Tem- 
peratur- 
Erhöhung 


Olivenöl  von  Sfax  .     . 
Olivenöl  von  Tunis 
Technisches  Olivenöl  . 
Desgl.  +  10%  Colzaöl 
Desgl.  -f  10°/o  Leinöl 

t^olzaöl 

Leinöl 

Technisches  Erdnußöl 


18,00 
21,50 
17.50 
18,00 
20,00 
22,00 

17,50 


83,00 
89,50 
82,00 
83,35 
88,66 
95,50 

81,40 


4,61 
4,16 
4,68 
4,63 
4,43 
4,34 

4,65 


15,00 
16,50 
15,50 
15,50 
18,00 
18,50 
33,00 
16,50 


83,00 
89,50 
82,00 
83,35 
86,66 
95,50 
148,60 
81,40 


5,53 
6,03 
5,30 
5,38 
4,92 
5,16 
4,50 
4,93 


A.  Oelker, 


F.  Canzoneri  und  F.  Perciabosco :  Über  die  Substanzen,  welche  das 
Öl  in  den  Sesamsamen  begleiten.  (Gaz.  chini.  ItaL  1903,  33,  II,  253—260.) 
—  Durch  Extraktion  von  Sesamsamen  mit  Alkohol,  Äther  und  Petroläther  erhielten 
Verff.  das  Sesamol,  das  im  alkoholischen  Rückstand  verblieb,  während  der  bereits 
von  Villavecchia  und  Fabris  (Annali  del  Labor,  chim.  centr.  delle  Gabelle  1897, 
3,  13)  beschriebene  höhere  Alkohol  zugleich  mit  einem  neu  aufgefundenen  Körper  x 
in  den  Petroläther  überging.  Letzterer  ist  noch  durch  ein  gelbes  öl  verunreinigt, 
bildet  breite  Tafeln  vom  Schmelzpunkt  91 — 92^  und  liefert  mit  Salzsäure  zwei  neue 
-Verbindungen.  Die  eine  von  diesen,  ein  rotes  öl,  ist  wahrscheinlich  der  Träger  der 
B au doui naschen  Reaktion.  Diese  Verbindung  hat  jedenfalls  auch  Villavecchia 
und  Fabris  vorgelegen,  die  direkt  zu  ihr  statt  zu  dem  Körper  x  gelangt  sind. 
Entgegen    diesen    Forschern    nehmen    Verff.    für    den    höheren    Alkohol    die    Formel 
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C26H44O  -|-  */2  HgO  an.  Wenn  das  von  Furfnrol  bereits  rot  gefärbte  Gemisch  von 
Sesamöl  una  Salzsäure  vom  spez.  Gewicht  1,18  2 — 3  Minuten  mit  3  Volumen  Äther 
durchgeschüttelt  wird,  so  verschwindet  die  Färbung.  w.  Botk. 

Paul  Bohrisch:  Nachweis  von  Erdnußöl.  (Bericht  des  Untersuchungs- 
amtes  Dresden  1903,  10.)  —  20  g  öl  werden  mit  250  ccm  alkoholischer  ^/2  N.- 
E^alilauge  ^^4  Stunden  lang  verseift,  mit  Salzsäure  und  Phenolphtalein  genau  neutra- 
lisiert und  die  gesamte  Flüssigkeit  durch  Heißwassertrichter  vom  Chlorkalium  abfiltrierL 
Ohne  Auswaschen  läßt  man  das  Filtrat  bei  10^  stehen  und  beobachtet,  wie  sich  bei 
Gegenwart  von  Erdnußöl  ziemlich  viel  bis  massenhaft  sternförmige  Krjstalle  abscheiden,, 
während  bei  Olivenöl  nur  ganz  vereinzelte  Chlorkaliumkrystalle  auftreten.  Die  auf 
dem  Filter  gesammelten  Kry stalle  werden  mit  100  ccm  absolutem  Alkohol  erwärmt  und 
die  Lösung  im  Heißwassertrichter  von  ungelöstem  Chlorkalium  abfiltriert  Das  Filtrat 
läßt  man  bei  15^  stehen,  filtriert  und  spritzt  die  ausgeschiedenen  Krystalle  mit  etwas 
Wasser  vom  Filter  in  ein  Schälchen,  worin  man  sie  nach  Zugabe  von  20  Tropfen 
Salzsäure  erwärmt.  Die  abgeschiedene  Arachinsäure  wird  im  Scheidetrichter  mit  Äther 
ausgeschüttelt,  durch  ein  trockenes  Filter  abgegossen  und  der  nach  dem  Verdampfen 
des  Lösungsmittels  verbleibende  Rückstand  aus  100  ccm  OO^o-igem  heißem  Alkohol 
umkrystallisiert.  C  MaL 

Otto  von  Fürth:  Über  das  Verhalten  des  Fettes  bei  der  Keimung 
ölhaltiger  Samen.  (Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1904,  4,  430—437.)  — 
Um  aus  dem  Studium  der  Umwandlung  von  Fett  in  Kohlenhydrate  bei  der  Keimung 
ölreicher  Samen  Anhaltspunkte  für  den  Chemismus  der  Umwandlung  des  Fettes  im 
Tierkörper  zu  gewinnen,  hat  Verf.  an  Keimlingen  von  Helianthus  und  Ricinus  Ver- 
suche angestellt.  Aus  Helianthus-Keimlingen ,  die  sich  in  vier  Wochen  zu  einer 
Wurzellänge  von  4  bis  5  cm  entwickelt  hatten ,  wurden  noch  7,5  ^/o  eines  braunen 
Öles  erhalten.  Ricinuskeimlinge ,  innerhalb  neun  Tagen  zu  4  cm  WurzeUänge  ent- 
wickelt, gaben  11,7  ®/o  öl  (auf  Trockensubstanz  berechnet).  Diese  öle  wurden  analy- 
siert; zum  Vergleich  wurden  in  derselben  Weise  die  entsprechenden  öle  aus  unge- 
keimten  Samen  dargestellt  und  untersucht.     Die  Ergebnisse  sind  folgende: 


Helianthus-Ol 

Ricinu8-Ol 

Konstanten 

aas  Keimlingen   ...      » 

keimten  Samen 

ao8  Keimlingen 

aus  ung«- 
keimten  Samen 

Säurezahl 

Verseifungszahl 

Jodzahl      

35,5 
203,0 

91,9 
164,9 
215,4 

265 

3,5 
190,9 
107,1 
120,8 
208,3 

281 

41,9 

189,6 

89,4;    86,9 

286 

176-186^) 

88,8 

Acetylsäorezahl 

Acetylverseifangszahl 

Mittleres  Molekulargewicht  der  Fett- 
säuren (berechnet) 

290-806 ') 

Es  zeigt  sich,  daß  eine  vollständige  Spaltung  des  Keimlingsfettes  in  Fettsäuren 
und  Glycerin  und  eine  reichliche  Anhäufung  der  ersteren  in  der  jungen  Pflanze  nicht 
stattfindet  Offenbar  erfolgt  sehr  schnell  ein  weiterer  Abbau  der  Fettsäuren.  Auch 
eine  ausgiebige  Umwandlung  normaler  Fettsäuren  in  Oxyfettsäuren  findet  nicht  statt, 
denn  die  Acetylzahl  (bei  Helianthus)  steigt  nicht  an  (87,5 — 50,5).  Ungesättigte  Fett- 
säuren werden  während  der  Keimung  nicht   wesentlich    leichter   angegriffen,    als   ge- 


*)  Nach  Benedikt-Ulzer. 
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fiättigte ;  nur  bei  Helianthus  macht  sich  eine  geringe  Abnahme  der  Jodzahl  bemerkbar. 
Endlich  ist  ein  Abbau  der  Fettsäuren  zu  kürzeren  Kohlenstoffketten  also  Abnahme 
des  Molekulargewichtes  der  Fettsäuren  nicht  mit  Sicherheit  zu  erkennen,  auch  ein  Ver- 
such, einen  solchen  Abbau  durch  Autolyse  zu  erzielen,  schlug  fehl.  Das  von  Green 
(Proc.  Roy.  Soc.  London  1890,  47,  147;  48,  370)  behauptete  Auftreten  einer  in 
Wasser  und  Äther  löslichen,  nicht  krystallisierenden  Säure  konnte  Verf.  nicht  be- 
stätigen. Maz6  (Compt  rend.  1900,  130,  424)  hatte  in  einem  Brei  aus  zerriebenen 
gekeimten  Ricinussamen  eine  Neubildung  von  reduzierendem  Zucker  beobachtet  und 
diese  durch  eine  fermentative  Umwandlung  von  Fett  in  Kohlenhydrat  erklärt  Verf. 
konnte  nach  Autolyse  von  zerriebenen  Ricinuskeimlingen  eine  erhebliche  Zunahme  des 
Gehalts  an  reduzierendem  Zucker  nachweisen.  Als  die  Keimlinge  aber  vorher  mit 
verdünnter  Schwefelsäure  gekocht  worden  waren,  zeigte  die  Bestimmung  des  Zuckers 
vor  und  nach  der  Autolyse  keine  außerhalb  der  Fehlergrenzen  liegende  Differenz, 
woraus  sich  ergibt,  daß  nur  ein  diastatisches  Ferment  in  den  Keimlingen  enthalten 
ist,  welches  nichtreduzierende  in  reduzierende  Kohlenhydrate  umwandelt    0.  Sonntag, 

Kaffee,  Kakao,  Thee. 

Bela  von  Bittö:  Über  die  chemische  Zusammensetzung  der  inneren 
Fruchtschale  der  Kaffeefrucht  (Journ.  Landw.  1904,  64,  93 — 95.)  —  Die 
Untersuchung  der  inneren  Fruchtschale  (Endokarp,  Pergamenthülle)  des  Kaffeebaumes 
ergab  die  nachstehenden  prozentigen  Zahlen: 


Wasser 

Bohprotein 

Beinprotein 

Fett 

StiekstofFfreie  Extraktstoffe 

Bohfaser 

Asche 

11,18 

5,50 

3,94 

1,15 

20,66 

58,87 

2,63 

Der  Koffeingehalt  wurde  zu  0,35  ®/o  der  Trockensubstanz,  der  Pentosengehalt 
zu  21,50  ^/o  vermittelt.  Die  Reinasche  zeigte  einen  auffallend  hohen  Gehalt  an  Kiesel- 
saure (19,27  o/o)  neben  39,39  Vo  Kali,  14,38  ^/o  Kalk,  5,60  %  Magnesia  und  3,32^/0 
Phosphorsaure.  A.  Hebebrand, 

M.  Malisfeld:  Zum  Kapitel  Vd.  „Kakaobohnen  und  Kakaofabri- 
kate" der  Entwürfe  für  den  Codex  alimentarius  austriacus.  Zulässig- 
keit  der  Behandlung  von  Kakao  mit  Alkalien  (sog.  holländisches 
Verfahren).  (Österr.  Chem.-Ztg.  1904,  7,  176.)  —  An  der  Hand  von  Analysen 
verschiedener  Kakaoproben  weist  Verf.  nach,  daß  das  holländische  Verfahren  nicht, 
wie  vielfach  behauptet  wird,  eine  Zersetzung  der  Eiweißstoffe  unter  Ammoniakent- 
wickelung veranlasse,  da  der  Gehalt  an  löslichen  Stickstoffverbindungen  bei  den  hol- 
ländischen Präparaten  sogar  höher  ist  als  bei  den  nicht  mit  Alkalien  behandelten  Sorten, 
femer  daß  eine  Verseifung  des  Kakaofettes  nicht  stattfindet.  Wohl  aber  werden  durch 
die  Alkalienbehandlung  die  vorhandenen  freien  Säuren  neutralisiert  und  so  eine  Er- 
höhung der  Alkali nität  der  Asche  veranlaßt.  Da  in  hygienischer  Beziehung  das  Ver- 
fahren als  einwandsfrei  zu  bezeichnen  ist,  die  Neutralisation  der  Säuren,  die  erhöhte 
Löslichkeit  und  bessere  Verteilung  des  Kakaos  als  Vorzüge  anzuerkennen  sind,  so  ist 
das  Verbot  des  Zusatzes  von  Alkalien,  wie  dies  der  österreichische  Entwurf  vorsieht, 
nicht  begründet,  und  das  noch  um  so  weniger,  als  derselbe  in  Widerspruch  mit  den  Ver- 
ordnungen und  Vereinbarungen  anderer  Länder  steht.  Einer  übermässigen  Behandlung 
mit  Alkalien  könnte  durch  Festsetzung  einer  Grcnzzahl,  etwa  3^/o  Kaliumkarbonat 
in  der  auf  entöltes  Pulver  berechneten  Asche  vorgebeugt  werden.  Selbstverständlich 
wäre  die  Grenze  des  zulässigen  Aschengehaltes  solcher  Präparate  auf  8,5  ^lo  zu  er- 
höhen. /.  Mayrhofer. 

Paul  Pollatscheek:  Über  Kakaobutter  und  deren  Surrogate.  (Chem. 
Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1903,  10,  5.)  —  Die  Qualität  der  Kakaobutter  wird  durch 
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das  Herstellungsverfahren  des  Kakaos  beeinflußt.  Besonders  gilt  dies  von  den  Auf- 
schließungsverfahren mit  Alkalien  bei  100^,  wobei  ein  Teil  des  Fettes  verseift  wird 
und  die  gebildete  Seife  dem  Fette  beigemengt  bleibt.  Ein  reineres  Fett  wird  durch 
Aufsehließen  mit  Wasser  eraielt.  (D.  R.-P.  93394.)  Da  das  schwer  verdauliche  Kakao- 
fett zur  Erzeugung  der  Schokoladen,  Konfitüren,  Überzugsmassen  etc.  verwendet  wird, 
so  glaubt  Verf.  aus  hygienischen  Gründen  den  Ersatz  desselben  durch  leichter  ver- 
dauliche Surrogate  empfehlen  zu  sollen.  Unter  den  im  Handel  befindlichen  Ersatz- 
mitteln ist  nur  die  aus  Frankreich  stammende  Cacaoline  brauchbar.  Die^e  ist  von 
den  flüssigen  Glyceriden  befreites,  vollkommen  neutrales,  geruch-  und  geschmackloses 
Kokosfett,  welches  auch  seiner  leichten  Verdaulichkeit  wegen  Vorteile  gegenüber  der 
Kakaobutter  bietet  Ein  englisches  Produkt,  Nukoine  genannt,  ist  ein  Gemisch  von 
Palm  kern-  und  Kokosöl  und  ist  seines  kratzigen  Geschmackes  wegen  unbrauchbar; 
etwas  besser  ist  ein  schwedisches  Fabrikat,  das  als  Kakaobutter -Surrogat  bezeichnet 
wird,  aus  70 — 75%  Kokosfett  und  25 — 30®/o  Japanwachs  besteht,  immerhin  aber 
noch  nicht  genügend  geschmacklos  ist,  um  als  gutes  Ersatzmittel  für  Kakaobutter 
gelten  zu  können.  /.  Mayrhofer. 

F.  Laschtschenkow :  Der  Einfluß  der  Härte  des  Wassers  auf  den 
Theeaufguß.  (Farmazeft  1903,  11,  1234  —  1235,  1271— 1274  u.  1305—1308.)  — 
Verf.  stellte  aus  destilliertem  Wasser  durch  Zusatz  von  verschiedenen  Salzen  Wasser- 
proben her.  Auf  4  g  Thee  wurde  1  1  kochendes  Wasser  gegossen  und  der  erhaltene 
Aufguß  nach  5  Minuten  abfiltriert.  Die  Farbe  wurde  durch  Vergleich  mit  Karamel- 
lösung bestimmt,  der  Gehalt  an  Theiu  durch  Chloroformextraktion  im  Sox hie th- Ap- 
parat festgestellt.     Die  Ergebnisse  sind  in  folgender  Tabelle  zusammengestellt: 


Des  Aufgusses 

I  1  Aaügufi 

Farbe 

(=  mg  Karamel 

auf  25  ocm 

Geruch 

Geschmack 

enthllt 

Art  des  Vvasaers 

Extrakt 

Thein 

Wasser) 

g 

« 

Destilliertes  Wasser  g^ade 

35              zart;  sehw.  aromatiseh 

angenehm;  schwach 

1 

1,119  1  0,128 

10 
15 

58                   stark  aromatisch 

spezif.  Theegeschmack 

0,810 

0,100 

Zusatz  von  Kalk 

25  (trübe)        sehwach  aromatiseh 

bitterlich 

0,780  !  0,104 

(CaO) 

20 
30 

trübe                   ungewöhnlich 

bitter 

0,590    0,098 

schmutzig  trübe  unangenehm  nach  Gras 

sehr  schlecht;  bitter 

0,450 

0,034 

desgl.  Calciam- 
sulfat  (CaSOJ 

10 
20 
30 

20                    zart  aromatisch 
15            ;            aromatisch 
10                        aromatisch 

angenehm 

genügend 

sehr  schwach;  gering 

0.820 
0,780 

0,074 
0,100 

Magnesiumkarbonat 

10 

45  (gut) 

zart 

gut 

0,740    0,112 

M  agn  es  iumsulf at 

10 

30  (klar)                 schwach 

genügend;  etwas  hart 

0,860    0,112 

r  10 

40 

aromatisch 

angenehm 

Chlorcalcium 

(CaCL) 

g  s 

Natriumkarbonat 

15 
20 
30 

lUf  1   1 

0,5 

35 
40 
40 

130 

angenehm,         1 
etwas  hart        | 

starker  Theegeruch 

schwach  salzig 

salzig 
bitter;  salzig 

gut 

0,790 

0,128 

Natriumsulfat 

0,5 

40  (klar)                 schwach 

etwas  hart 

0,810  '  0,316 

Natriumchlorid 

0,5 
[1.0 

45  (klar) 
35  (klar) 

zart  aromatisch    < 

angenehm 
etwas  salzig 

1,000 

i 

1,140 

Verf.  findet,   daß   die   kohlensauren  Salze   der  Alkalien   auf   die  physikalischen 
Eigenschaften   des  Thees  günstig   wirken,   die  schwefelsauren  Salze  der  Alkalien  und 
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Erdalkalien  den  Aufguß  zwar  heller  machen,  aber  auf  den  Geschmack  und  die  Klar- 
heit des  Thees  keinen  schlechten  Einfluß  haben.  Die  Haloidverbindungen  der  Al- 
kalien und  Erdalkalien  üben  nach  Verf.  keine  merkliche  Wirkung  in  dieser  Beziehung 
aus.  Sehr  schlecht  wirkt  freier  Kalk,  indem  schon  ein  auf  Kalkgehalt  beruhender  Härte- 
grad von  1 5^  den  Theeaufguß  zum  Genuß  untauglich  macht.  Mit  Kohlensaurem  Kalk 
hat  Verf.  wegen  seiner  Schwerlöslichkeit  keine  Versuche  angestellt.  A,  Rammul. 


Gesetze,  Gesetz -Entwarfe,  Yerordnung^en  u.  s.  w., 

Gerichts  -  Entscheldunjifen. 

Wein. 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts  (1.  Straf- 
senat), betreffend  Wein  vom  11.  Februar  1904  (Rep.  3477/08,  XXXVII,  76).  (Entscheidungen 
des  Reichsgerichts  in  Strafsachen  87,  76.) 

Nach  den  Feststellungen  der  Strafkammer  hat  der  Angeklagte  im  Herbst  1902  aus  312 
Litern  inlfindischen,  57  Litern  spanischen  Weins,  100  Litern  .Obstmost'  (Obstwein)  und  etwa 
45  Litern  Zuckerwasser  ein  Getränk  hergestellt  und  es  zum  Preis  von  50  Pfg.  pro  Liter  in 
seiner  Wirtschaft  unter  der  Bezeichnung  „Mischling**  zum  Ausschank  gebracht,  worunter  nach 
dem  Sprachgebrauch  seiner  Heimat  ein  aus  Wein  und  Obstwein  gemischtes  Geix'änk  verstanden 
werde.  Das  Liter  Obstwein  verkaufte  er  für  24  Pfg.,  das  Liter  Wein  je  nach  Qualität  zu 
80  Pfg.  und  mehr. 

Von  der  Anklage  auf  Grund  des  §  3  des  Weingesetzes  vom  24.  Mai  1901,  Wein  unter 
Verwendung  von  Obstwein  gewerbsmäßig  hergestellt  und  das  so  hergestellte  Getränk  feilge- 
halten und  verkauft  zu  haben,  ist  er  auf  Grund  folgender  £i*wägungen  freigesprochen  worden  : 
Trotz  vorhegender  erheblicher  Gründe  dafür,  daß  der  Angeklagte  sich  zwar  m  einem  Irrtum 
über  die  strafrechtlichen  Bestimmungen  des  Reichsweingesetzes  befunden,  im  übrigen  jedoch 
in  Kenntnis  aller  zum  gesetzlichen  Tatbestand  gehörigen  Tatumstände  gehandelt  habe,  sei  das 
Gericht  von  seiner  Schuld  nicht  voll  überzeugt.  Daß  es  dem  Angeklagten  überhaupt  nicht 
darum  zu  tun  gewesen  sei,  Wein  oder  ein  weinähnliches  Getränk  herzustellen,  sondern  daß 
sein  Vorsatz  eben  auf  Herstellung  eines  Mischlings  gegangen  sei,  und  daß  er  dementsprechend 
seinen  Gästen  das  Mischgetränk  als  solches  habe  verkaufen  wollen  und  verkauft  habe,  möge 
dem  Angeklagten  nicht  zu  widerlegen  sein.  Die  Art  und  Weise,  wie  er  im  Keller  den  Misch- 
ling besonders  gelegt  und  gesondert  behandelt,  und  daß  er  ihn  zu  einem  vom  Preise  des  Obst- 
weines und  demjenigen  des  Traubenweines  verschiedenen  Mittelpreise  ausgeschänkt  habe, 
spreche  für  diese  Annahme.  Die  subjektiven  Voraussetzungen  im  Sinne  des  §  3  Abs.  1  No.  6,. 
§  13  No.  1  des  Weingesetzes  von  1901  seien  demnach  nicht  voll  bewiesen. 

Diese  Begründung  rechtfertigt  das  freisprechende  Erkenntnis  nicht.  Sie  geht  ersichtlich, 
von  dem  Gedanken  aus,  weil  der  Angeklagte  sowohl  bei  der  Herstellung  wie  bei  dem  Ver- 
kaufe des  fraglichen  Getränkes  es  nicht  auf  eine  Täuschung  des  Käufers  abgesehen  hätte, 
er  es  vielmehr  von  vornherein  den  Gästen  als  das,  was  es  war,  auszuscbänken  beabsichtigte, 
fehle  es  an  dem  subjektiven  Tatbestande  des  Vergehens  gegen  §§  3,  13  des  Gesetzes.  Damit 
verkennt  die  Strafkammer  die  Bedeutung  des  angeführten  §  3  des  neuen  Weingesetzes.  In 
dem  §  4  des  alten  Weingesetzes  von  1892  waren  gewisse  Herstellungsarten  von  Wein  als. 
Verfälschungen  gekennzeichnet,  sie  waren  jedoch  nicht  verboten.  Die  so  (insbesondere  die 
durch  Aufgießen  von  Zuckerwasser  auf  Trester,  auf  Weinhefe,  unter  Verwendung  von  Rosinen 
etc.)  hergestellten  Weine  mußten  aber  unter  einer  ihre  Beschaffenheit  erkennbar  machenden 
Bezeichnung  (z.  B.  als  Trestemwein,  Hefenwein,  Rosinenwein  etc.)  in  den  Handel  gebracht 
werden.  Die  Erwartung  des  Gesetzgebers,  daß  mit  diesem  Deklarationszwang  die  Interessen 
des  Publikums  und  diejenigen  der  Naturweinproduzenten  gewahrt  sein  würden,  ist  jedoch,  wie 
die  Erfahrung  gezeigt  hat,  nicht  in  Erfüllung  gegangen.  Die  Deklaration,  daß  es  sich  um  ein 
künstliches  Ersatzprodukt  für  Wein  handle,  hat  zu  den  Seltenheiten  gehört  und  den  Gesetz- 
geber zu  dem  in  Übereinstimmung  mit  dem  nahezu  einhelligen  Wunsche  der  Weinbauinteres- 
senten im  Gesetze  von  1901  (§  3)  erlassenen  Verbote  jener  Herstellungsweisen  von  Wein, 
welche  in  den  Motiven  unter  der  Bezeichnung  von  „ Kunstwein "  zusammengefaßt  sind  und  zu 
dem  Verbote  deren  Vertriebes  geführt  (vergl.  Motive  zum  Entwurf  des  Gesetzes  von  1901 
S.  8).  Damit  sind  Getränke,  welche  wegen  ihrer  vom  sanitären  Standpunkt  einwandfreien 
Beschaffenheit  und  wegen  ihrer  Billigkeit  zum  Genuß  für  weitere  Volkskreise  zugänglich  und 
geeignet  sein  würden,  infolge  des  Mißbrauches,  der  mit  ihnen  zu  Fälschungszwecken  getrieben 
wurde,  aus  wirtschaftlichen  Gründen  aus  dem  Verkehr  verbannt.    Zusätzlich  zu  den  in   der 
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RegierangsYorlage  als  Herstellangsweiseh  solchen  Eunstweinea  aofgefahrten  Verfahren  ist 
zufolge  der  Kommissionsbeschlfisse  als  verbotene  Beimischung  noch  diejenige  von  Obstwein 
und  Obstmost  zu  Wein  —  durch  die  durch  Zuckerwasserzusatz  verdünnter  Wein  an  Extrakt- 
stoffen  künstlich  erhöht  wird  —  ausdrücklich  aufgeführt  worden.  (Vergl.  Bericht  der  XIII. 
Kommission  No.  303,  Reichstag  10.  Legislaturperiode,  2.  Session  1900/01,  S.  30  und  73.)  Der 
Zusatz  von  Obstwein  zu  Wein  und  der  Verkauf  von  Wein,  der  solchen  erhalten  hat,  ist  also 
verboten,  auch  wenn  er  deklariert  wird. 

Das  Verbot  trÜIt  nur  die  gewerbsmäßige  Herstellung  oder  Nachahmung  von  Wein, 
nicht  auch  diejenigen  von  Getränken,  die  nach  Aussehen  und  Geschmack  eine  Verwechselang 
mit  Traubenwein  ausschließen.  Daher  unterliegt  die  Herstellung  von  Obstwein,  Beerenweinen 
und  anderen  nicht  den  Vorschriften  des  §  3  a.  a.  0.  (vergl.  Motive  S.  8)  und  sie  treffen  nicht 
Zubereitungen  für  den  Hausbedarf. 

Das  urteil  läßt  nun  einen  klaren  Ausspruch  darüber  vermissen,  ob  der  Angeklagte  mit 
dem  .Mischling*  Wein  hergestellt  oder  nachgeahmt  hat.  Es  enthält  sich  jeder  .außerang 
über  die  objektive  Beschaäenheit  dieses  Getränkes  im  Vergleich  zu  Traabenwein.  .Wonun 
es  dem  Angeklagten  bei  der  Herstellung  des  Mischlings  zu  tun  war',  d.  h.  welches  Interesse 
er  dabei  verfolgte,  ist  bedeutungslos,  wenn  das  Piodukt  seines  Herstellungsverfahrens  eine 
Nachahmung  von  Wein  objektiv  darstellt.  Zumal  es  nach  den  oben  wiedergegebenen 
Feststellungen  zum  größeren  Teile  —  etwa  '.  lo  —  Traubenwein  als  Grundstoff  enthält,  konnte 
die  Strafkammer  sich  einer  Prüfung  des  objektiven  Tatbestandes  in  der  bezeichneten  Bichtnng 
nicht  entziehen.  Das  Urteil  war  daher  dem  Antrag  des  Ober-Reichsanwaltes  entsprecbend 
aufzuheben.  K,  v.  Buekka. 


Berichte  über  die  TtMgUelt  von  lJiitersaehiiii|piSiiiteni  ete. 

Jahresbericht  des  Nahrnngsmittel-Untersuchnngsamtes  der  Landwirtscbafto- 
kammer  für  die  Provinz  Brandenburg.  Erstattet  vom  Direktor  Dr.  Baier.  Geschäftsjahr 
1903.  Sonderabdruck  aus  ,Der  Landbote',  Fachzeitschrift;  für  praktische  Landwirte.  Organ 
der  Landwirtschaftskammer  für  die  Provinz  Brandenburg,  1904  No.  42—46.  —  Im  Berichts- 
jahre wurden  11824  Tagebuchnummern  bearbeitet;  die  Zahl  der  Untersuchungen  für  Polizei- 
behörden betrug  6569,  für  Private  140,  die  der  Milchfettbestimmungen  för  Molkereien  n.  s.  w. 
2622,  freiwillige  Butterkontrolle  526.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  810  Fleischwaren,  756 
Wurst,  3178  Milch  und  Molkereiprodukte,  105  Käse,  850  Butter,  349  Margarine,  431  Schmalz, 
98  Speisefette  und  öle,  511  Mehl,  Back-  und  Teigwaren,  289  Gewürze,  74  £ssig,  362  Zacker- 
waren,  248  Gemüse  und  Fruchtdauerwaren,  169  Honig.  361  Branntwein,  476  Wasser,  106  Bier, 
139  Wein,  245  Kaffee  und  Theo,  396  Kakaopräparate,  47  Tabak,  206  GebrauchsgegenstSnde 
u.  s.  w.  —  Fleisch  waren:  Ein  Zurückgehen  des  Gebrauches  von  Sulfiten  bei  Hackfleisch 
gegen  das  Vorjahr  war  noch  nicht  bemerkbar,  der  Gehalt  an  Schwefeldiozyd  schwankte  aehr 
und  erreichte  in  0,54  °/o  =  rund  2  ^/o  Präservesalz  sein  Maximum.  Krabbenkonserven  enthielteo 
bis  1,34  7o  Borsäure.  In  einer  Schlächterei  wurde  eine  große  Büchse  mit  krystallisierter  Bor- 
säure beschlagnahmt.  Eine  Büchsenkonserve  (deutscher  Hackbraten)  enthielt  73  ^/o  Wasser  und 
2,5*^/0  Stärke.  —  Wurst:  Das  Färben  der  Würste  mit  Cochenille  oder  Teerfarben  ist  wesentlich 
zurückgegangen,  aber  noch  nicht  ganz  unterlassen  worden ;  Öfters  wurden  Zusätze  von  Stärke  bis 
über  7*0  und  von  Borsäure  bis  0,58°  o  festgestellt.  —  Butter:  Beanstandungen  erfolgten  wegen 
zu  hohen  Wassergehaltes  bis  26,94°  o,  wegen  Zusatzes  von  Margarine  20— 30  V^i  zweimal  wegen 
Zusatzes  von  Kokosfett ;  in  mehreren  Fällen  war  Margarine  untergeschoben  worden.  Die  Ver- 
fälschungen mit  Margarine  haben  abgenommen,  die  Butterfälschungen  im  allgemeinen  dagegen 
nicht.  —  Margarine:  Zusätze  von  Borsäure  wurden  nur  noch  in  wenigen  Fällen  nachge- 
wiesen. —  Schweineschmalz:  Einige  Proben  waren  mit  10 — 20°-o  Kokosfett  verfSlscht. 
—  Teigwaren:  Eiemudeln  wurden  wegen  zu  geringen  Eigehaltes  und  wegen  Färbung  be- 
anstandet. —  Syrup:  Rübensyrup  war  mit  30 ^'o  Stärkesyrup  verfälscht.  —  Fruchtdauer- 
waren; Himbeersaft  war  mit  Kirschsaft,  Teerfarben,  Stärkesyrun  und  Salicylsäure  verfälscht 
Himbeer-Brauselimonaden  waren  meist  völlige  Kunstprodukte.  Marmeladen  und  Frachtmnse 
waren  meist  Kunstprodukte,  hergestellt  aus  rreßrückständen,  Stärkesyrup  und  Teerfarben.  •-- 
Branntwein  u.  s.  w.:  Ein  mit  Hilfe  von  Backpflaumen  hergestellter  Kognak  enthielt 
0,41*^,0  freie  Schwefelsäure.  Eierkognak  enthielt  Borsäure,  ans  der  verwendeten  Eikonserve 
stammend.  C.  3/ö^ 

Schhiß  der  Redaktion  am  21.   Oktober  1904. 


FQr  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  A.  Bdmer  in  Münster  i.  W. 
Verlag  von  Julius  Springer  in  BerUn  N.  —  Dmck  der  Kgl.  Univ..DrQekerei  von  H.  Stflrts  in  WQrsboi» 
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Nene  Gesichtspunkte  für  die  indirekte  Bestimmnng  des 

Extraktgehaltes, 

Von 
K.  Farnsteiner. 

Mitteilang  aus  dem    staatlichen  Hygienischen  Institai  zu  Hamburg. 

Durch  die  Einführung  der  von  K.  Windisch  bearbeiteten  amtlichen  Tabelle  zur 
Ermittelung  des  Extraktgehaltes  von  Süßweinen  ist  die  Anwendung  dieser  Tabelle 
auch  zur  Extraktbestimmung  bei  Fruchtsäften  eine  ganz  allgemeine  geworden.  Die 
Vorteile  einer  derartigen  einheitlichen  Berechnung  des  Extraktgehaltes  sind  mir  wohl- 
bekannt, nichtsdestoweniger  muß  ich  hier  auf  eine  Reihe  von  Fällen  hinweisen,  in 
welchen  die  Anwendung  der  amtlichen  Zucker-Tabelle  unrichtig  wäre.  Gleichzeitig  will 
ich  versuchen,  für  einige  dieser  Fälle  eine  befriedigende  Lösung  zu  finden. 

In  meiner  Mitteilung  über  die  Untersuchung  von  Citronensaf t  ^)  habe  ich  bereits 
nachgewiesen,  daß  für  die  Bestimmung  des  Extraktgehaltes  von  Citronensäften  die 
Zucker-Tabelle  nicht  anwendbar  ist,  da  die  dem  gleichen  spezifischen  Gewicht  entspre- 
chenden Mengen  von  Zucker  und  wasserfreier  Citronensäure  zu  weit  auseinandergehen. 
Ich  habe  mir  in  diesem  Falle  durch  Aufstellung  einer  Tabelle  für  Citronensäure  zu 
helfen  gesucht.  Es  ergab  sich  bald,  daß  auch  dieser  Ausweg  nicht  für  alle  Fälle 
ausreichte.  Wir  trafen  im  Handel  nachgemachte  Citronensäfte  an,  welche  etwa  eben- 
soviel Zucker  wie  Citronensäure  enthielten.  Auf  diese  Fälle  konnte  weder  die  Tabelle 
für  Zucker  noch  die  Tabelle  für  Citronensäure  allein  in  Anwendung  kommen  und  ich 
ermittelte  eine  Berechnungsweise,  welche  beide  Tabellen  heranzog.  Aber  auch  diese 
Erweiterung  genügte  nicht.  Bei  hohem  Gehalt  an  Mineralstoffen  fallen  die  letzteren 
so  beträchtlich  ins  Gewicht,  dass  sie  in  gleicher  Weise  berücksichtigt  werden  müssen. 
Es  seien  hier  zunächst  kurz  in  allgemeiner  Form  die  Grundlagen  meines  Verfahrens 
dargelegt. 

I«  Allgemeine  Darlegung  des  Verfahrens. 

Das  spezifische  Gewicht  einer  wässerigen  Lösung  sei  höher  als  1,  z.  B.  1,0325, 
so  wird  durch  diese  Angabe  ausgedrückt,  daß  das  Gewicht  eines  Kubikcentimeters 
dieser  Flüssigkeit  um  32,5  mg  schwerer  ist,  als  das  Gewicht  eines  Kubikcentimeters 
Wasser.  Ich  will  diesen  Gewichtsüberschuß  in  mg  ausgedrückt  allgemein  mit  „a"  be- 
zeichnen.    Es  besteht  dann  die  Beziehung  (S  —  1)  X  1000  =  a. 

Der  Wert  von  a  ist  abhängig  von  der  Menge  und  von  der  Natur  des  gelösten 
Körpers,  und  ist  innerhalb  gewisser  Grenzen  annähernd,  jedoch  nicht  streng  proportional 
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der  Menge  des  letzteren.  Ermittelt  man  für  eine  Reihe  von  Lösungen  eines  Körpers 
von  bekannter  Konzentration  die  Werte  von  a,  so  läßt  sich  aus  den  so  gefundenen 
Grundlagen  eine  Tabelle  berechnen,  aus  welcher  für  jeden  Wert  von  a  die  zugehörige 
Konzentration  berechnet  werden  kann  und  umgekehrt  für  jede  Konzentration  der  zu- 
gehörige Wert  von  a. 

Es  seien  nun  für  alle  in  Betracht  kommenden  Stoffe  solche  Tabellen  aufgestellt; 
wir  verfügten  dann  über  alle  uns  interessierenden  Werte  von  a,  sofern  Lösungen  von 
nur  einer  Substanz  in  Wasser  vorliegen  würden.  Denken  wir  uns  nun  eine  Reihe  von 
bekannten  Körpern  —  nämlich  die  Körper  1,  2,  3  . . .  u.  s.  w.  —  in  bestimmten  Mengen 
zu  gleicher  Zeit  in  einer  Lösung  vorhanden,  so  entsteht  die  Frage,  ob,  beziehungs- 
weise inwieweit  A  d.  h.  der  Wert  von  (S  —  1)  X  1000  der  Gesamtlösung  gleich  ist 
aj  -|-  a^  -|-  ag  u.  s.  w.  Eine  Notwendigkeit  für  das  Bestehen  einer  derartigen  Be- 
ziehung liegt  nicht  vor.  Bislang  hat  auch  die  chemisch-physikalische  Forschung  Klar- 
heit über  diese  Frage  soweit  nicht  geschaffen,  dass  sich  dieselbe  für  Lösungen  von 
mittlerer  Konzentration  von  vornherein  bejahen  oder  verneinen  ließe. 

Im  Hinblick  auf  die  Erscheinung  der  Kontraktion  ist  allerdings  eine  mathematisch 
genaue  Übereinstimmung  nicht  zu  erwarten,  jedoch  liegt  eine  praktisch  genügende  Ge- 
nauigkeit innerhalb  des  Bereiches  der  Möglichkeit.  Die  Ergebnisse  meiner  Versuche 
werde  ich  weiter  unten  behandeln. 

Nehmen   wir  für  den  Augenblick  an,   daß   in  der  Tat  die  Beziehung  besteht 

A  =  a^  -f"  ^2  ~i~  ^8 ^"^  setzen  wir  den  Fall,  daß  die  Lösung  einen  chemisch 

nicht  bestimmbaren  Körper  enthält,  den  wir  x  nennen  wollen,  so  lautet  unsere  Gleichung: 

A  =  a^  -f-  a^  -["  ^  ~}~  ^''x I  hieraus  folgt 

ax  =  A  —  (ai  -f  aj  -f  ag ) 

Besitzt  der  Körper  x  ein  mittleres  spezifisches  Gewicht,  so  können  wir  mit  Hilfe  des 
gefundenen  Wertes  von  A  seine  Menge  aus  einer  entsprechenden  Tabelle  entnehmen.  Li 
der  Praxis  stellt  x  den  totalen  Extraktrest  dar.  Der  Gesamtextrakt  berechnet  sich 
dann  weiter  aus  der  Summe  von  1  -|-  2  -f-  3  -}-  u«  s«  w.  -j-  x. 

Würden  Zweifel  über  die  Gültigkeit  der  Beziehung  A  =  a^  +  ^2  +  ^j  . . .  be- 
stehen, so  steht  nichts  im  Wege,  den  wahren  Wert  für  die  Summe  von  (a^  -j-  ag  +  Hg ) 

durch  den  Versuch  zu  ermitteln,  indem  man  die  Körper  1,  2,  3,  u.  s.  w.  zusammen 
in  den  durch  die  Analyse  festgestellten  Mengen  auflöst  und  das  spezifische  Gewicht 
dieser  Lösung  bestimmt.     Man  verfährt  dann  gewissermaßen  synthetisch. 

n.  Untersuchungen  über  das  spezifische  Gewicht  gemischter  Lösungen  von 

bekannter  Zusaniniensetzang« 

Citronensäure  und  Zucker,  Die  Einzelbefunde  sind  unter  I — V  in  Ta- 
belle I  auf  Seite  696  verzeichnet  Bei  den  Versuchen  I— III  wurde  die  Menge  der 
Citronensäure  und  des  Zuckers  analytisch  festgestellt,  während  bei  den  Versuchen  IV 
und  V  die  reinsten  Präparate  des  Handels  abgewogen  und  in  Rechnung  gesetzt  wurden. 
Der  größeren  Genauigkeit  halber  bediente  ich  mich  bei  diesen  und  bei  allen  sonstigen 
später  noch  zu  erwähnenden  ähnlichen  Versuchen  nicht  der  gewöhnlichen  Meßgeräte^ 
sondern  enghalsiger  Pyknometer.  Die  Inversion  erfolgte  durch  Erhitzen  der  Flüssig- 
keit im  Wasserbade  ohne  jeglichen  Zusatz. 

Citronensäure,  Zucker  und  Kaliumeitrat  Das  Kaliumeitrat  wurde 
hergestellt    durch    die   Neutralisation    titrimeirisch    bestimmter   Mengen    von    Kalium- 
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karbonat  durch  Citronensaure.;  Ich  fand  bei  zwei  Versuchen  folgende  spezifischen   Ge- 
wichte: 

Lösung  I  Lösung  II 

Kaliamcitrat,  wasserfrei,  g  in  100  ccm    .    .    .        0,5260  1,8200 

Spezif.  Gewicht  bei  15*»  C 1,0037  1,0090 

Es  entspricht  somit  nach  diesen  Versuchen : 

I  II 

1  g  Kaliumeitrat  (EsCeHsO?)   .    7,00  6,85    Einheiten  der  3.  Dezimale 

1  Einheit  der  3.  Dezimale  .    .    0,U3  0,146  g  Salz  in  100  ccm 

Es  wurde  femer  das  saure  Salz  KCgU^O^  in  gleicher  Weise  hergestellt  und 
untersucht  Es  betrug  8^=  1,01558;  die  Losung  enthielt  1,31  g  KgCgH^Oy  und 
1,65  g  CßHgOy  iu  freier  Form  in  100  ccm.  Nach  den  bisherigen  Ermittelungen  er- 
geben sich  für  a  folgende  Werte: 

100  cem  enthalten:  a 

1,31  g  KaCeHjÖ, 9,0 

1,65  g  CeHgO,  .    .    .    .    ^ .    .    .        7,0 

A  berechnet 16,0 

gefunden 15,6 

Hiernach  entfällt  auf  die  Verbindung  KjCgHgOy  in  saurer  Losung  ein  geringerer 
Betrag  als  in  neutraler;  für  1,31  g  KjCßHgOy  ist  a=  15,6  —  7,0  =  8,6  oder  für 
1  g  ist  a  =  6,6. 

Saccharose  und  Invertzucker.  Die  mir  bekannte  Literatur  enthält  keine 
unmittelbaren  Versuche  über  das  spezifische  Gewicht  von  Saccharose  und  Invertzucker, 
welche  vergleichbar  wären.  Unter  No.  IV  und  V  der  Tabelle  ist  ein  solcher  Versuch 
verzeichnet.  Ich  verfuhr  in  der  Weise,  daß  ich  Citronensaure  und  Saccharose  auflöste 
und  sofort  das  spezifische  Gewicht  bestimmte.  Hierauf  wurde  ein  gewogener  Teil  der 
Lösung  zur  Inversion  V»  Stunde  im  Wasserbade  erhitzt  Das  verdunstete  Wasser 
wurde  durch  Auffüllen  zum  ursprünglichen  Gewicht  genau  ergänzt  und  wiederum  das 
spezifische  Gewicht  bestimmt.  In  diesen  Lösungen,  welche  die  gleiche  Menge  Citronen- 
saure enthielten,  daneben  einerseits  15,0  g  Saccharose,  andererseits  die  daraus  gewon- 
nene Menge  von  15,76  g  Invertzucker,  betrug  das  spezifische  Grewicht  der  Saccharose^ 
lösung  1,06173,  der  Invertzuckerlösung  1,06484.  Unter  Berücksichtigung  der  durch 
die  Gegenwart  der  Citronensaure  bedingten  Erhöhung  von  3,90  Einheiten  der  3.  Deci- 
male  des  spezifischen  Gewichts  würde  sich  berechnen  für 

Saccharoselösung     .    .      1,0578  Spezif.  Gewicht 
Invertzuckerlösung  .    .      1,0609        ,  „ 

Nach  der  amtlichen  Zucker-Tabelle  berechnen  sich  aus  diesen  spezifischen  Gewichten 
die  Werte  14,98  und  15,79  g  Saccharose  in  100  ccm. 

Hieraus  ergibt  sich,  daß  man  ohne  wesentliche  Fehler  die  amtliche  Zucker-Tabelle 
auch  für  die  Ermittelung  des  Invertzuckers  anwenden  kann,  ein  Beweis,  den  ich  bis- 
her in  der  Literatur  vermißte. 

Glycerin  und  Citronensaure.  Bei  den  unter  IX  und  X  verzeichneten 
Versuchen  ging  ich  von  einer  Glycerinlösung  aus,  deren  Gehalt  an  Glycerin  durch 
spezifisches  Gewicht  und  Brechungsvermögen  bestimmt  worden  war.  Da  eine  Losung 
von  10%  Glycerin  ein  spezifisches  Gewicht  von  1,0245  besitzt,  so  entspricht  1  g 
Glycerin  in   100  ccm  2,39  Einheiten  der  3.  Dezimale. 
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Alkohol  und  Zucker.  Gewogene  annähernd  gleiche  Mengen  eines  abso- 
luten Alkohols  wurden  einerseits  mit  Zucker,  andererseits  ohne  Zusatz  im  Pyknometer 
zu  50  ccm  gebracht.  Der  Versuch  ergibt  —  in  Bestätigung  aller  bisherigen  Erfah- 
rungen —  die  Genauigkeit  des  Verfahrens. 

HI«  Erg^ebnisse  der  Versuche  mit  Lösungen  von  bekannter  Zusammen- 
setzung* 

Die  Versuche  der  Tabelle  I  enthalten  die  Prüfung  des  von  mir  oben  in  seinen 
Grundzügen  dargelegten  Verfahrens,  welches  ich  in  dieser  Abhandlung  der  Kürze 
wegen  als  Additionsverfahren  bezeichnen  möchte.  Zur  Erklärung  der  Tabelle 
bemerke  ich  noch,  daß  die  Werte  von  (S  —  1)  X  1000  für  Citronensäure  meiner 
Citronensaure-Tabelle,  für  Zucker  der  amtlichen  Tabelle  entnommen  sind.  Als  Extrakt 
„wirklich  vorhanden"  bezeichne  ich  die  durch  Addition  aus  den  einzelnen  Bestand« 
teilen  der  Lösung  sich  ergebende  Menge  fester  Substanz.  Bei  der  Berechnung  des 
totalen  Extraktrestes  ist  der  unter  d)  angeführte,  nach  dem  Additionsverfahren  ermittelte 
Wert  zu  gründe  gelegt.  Dieser  Wert  kennzeichnet  die  Größe  des  Fehlers,  welcher 
bei  der  Bestimmung  des  Extraktgehaltes  nach  dem  Additionsverfahren  gemacht  werden 
kann.  Das  Additionsverfahren  würde  mathematisch  genaue  Werte  liefern,  wenn  der 
Wert  für  den  totalen  Extraktrest  gleich  Null  wäre.  Jede  Abweichung  von  Null  nach 
der  positiven  oder  der  negativen  Seite  drückt  einen  Fehler  aus.  Bei  den  vorliegenden 
Versuchen  ist  dieser  Fehler  —  wie  zu  erwarten,  infolge  der  Kontraktion  negativ,  er 
ist  jedoch  nicht  höher  als  0,1  g  in  100  ccm.  Derartige  Abweichungen  muß  man 
noch  als  erträglich  bezeichnen,  besonders  wenn  man  diejenigen  Differenzen  ins  Auge 
faßt,  welche  bei  Berechnung  des  Extraktgehaltes  unter  Zugrundelegung  nur  einer  ein- 
zigen Tabelle  sich  ergeben ;  so  betragen  die  Fehler  der  nach  der  Zucker-Tabelle  ermittelten 
Werte  bis  zu  1,3  g  in  100  ccm,  und  zwar  sind  diese  Werte  —  abgesehen  von  glycerin- 
haltigen  Lösungen  —  durchweg  zu  hoch.  In  einigen  Fällen  tritt  ein  Ausgleich  ein, 
welcher  die  Werte  dem  richtigen  halbwegs  näher  bringt  Ähnliches  ist  in  bezug  auf 
die  aus  der  Citronensaure-Tabelle  entnommenen  Werte  zu  sagen,  nur  daß  hier  die 
Werte  entsprechend  zu  niedrig  sind.  Somit  sind  die  nach  dem  Additionsverfahren 
berechneten  Werte  ohne  Zweifel  die  genauesten  und  zuverlässigsten. 

IV«  Praktische  AnTvendung^  des  Verfahrens. 

Lösungen  der  Mineralbestandteile.  Die  für  das  Kaliumeitrat  abge- 
leiteten Werte  für  a  schienen  nicht  ohne  weiteres  anwendbar  auf  Lösungen  der  Mineral- 
bestandteile natürlicher  Erzeugnisse.  Es  mußten  daher  Versuche  zur  Ermittelung  des 
betreffenden  Faktors  angestellt  werden.  Die  Säfte  wurden  in  der  üblichen  Weise 
verascht,  durch  Zusatz  einer  Citronensäiurelösung  von  genau  bekanntem  Gehalt  wurde 
die  zur  Neutralisation  (Lackmuspapier)  erforderliche  Menge  Citronensäure  ermittelt. 
Außerdem  wurde  einer  zweiten  Portion  das  dreifache  der  so  ermittelten  Menge  zu- 
gefügt. Die  Lösungen  wurden  bis  zum  vollständigen  Austreiben  der  Kohlensäure  unter 
Abdampfen  auf  dem  Wasserbade  erwärmt  und  im  Pyknometer  aufgefüllt.  Die  neutralen 
Lösungen  waren  mäßig  trübe,  während  die  das  primäre  Salz  enthaltenden  völlig  klar 
waren.     Die  Ergebnisse  sind  in  folgender  Zusammenstellung  vereinigt: 
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Bezeicfaoung 

g  in  100  ecm 

Spezil  Gewicht 
der  Lösung 

Faktor  a  f&r 

No. 

Mineralbestand 

teile  ohne 

Behandlung 

Mineral  bestand- 
tefle  and  gebun- 
dene Citronen- 
siure 

Freie 
Citronenslnre 

1  g  feste  Be- 
standteile Ab- 
Eflglieh  freier 
Säure 

1 

2 
3 

4 

1     Citronen-      i 
]       saft  D        { 
1    Apfelsinen- 
j       saft  la       \ 

0,426 
0,410 

0,620 
0,590 

0 
0,75 

0 
0,70 

1,0044 
1,0076 
1,0042 
1,0072 

7,17 

7.08 
7.29 
7,20 

Hiemach  betragt  der  Wert  für  a,  berechnet  aus  den  Versuchen  No.  2  und  4 
für  je  1  g  der  Mineralstoffe,  einschließlich  der  in  Form  des  tertiären  Salzes  gebundenen 
Citronensaure  im  Mittel  7,15.  Der  Wert  liegt  also  etwas  höher  als  bei  reinen  Lösungen 
von  Kaliumeitrat. 

Beispiel  für  die  Berechnung,  Apfelsinensaft  la. 

£s  handelt  sich  zunächst  um  Feststellung  der  Werte  von  a,  welche  den  einzelnen, 
analytisch  ermittelten  Bestandteilen  angehören. 

Den  Wert  für  die  Citronensaure  —  a«  —  entnimmt  man  der  von  mir  aufge- 
stellten Tabelle,  beziehungsweise  der  derselben  zu  gründe  liegenden  Formel.  Bei  nie- 
drigem Grehalt  an  Citronensaure  ist  a  für  je  1  g  ^  4,27,  ein  Wert,  den  ich  experi- 
mentell festgestellt  habe.  Es  ist  daher  für  die  vorhandene  Citronensaure  a  =  1,25 
X  4,27  =  5,3. 

Zur  Ermittelung  des  Wertes  von  a  für  Zucker  —  r^  —  ist  die  amtliche  Zucker- 
Tabelle  anzuwenden.  Der  Saft  enthielt  0,38  g  Invertzucker  in  100  ccm,  entsprechend 
einem  spezifischen  Gewicht  von  1,0015.  Es  ist  mithin  für  a  der  Wert  1,5  in  Rech- 
nung zu  setzen. 

Es  entsteht  hier  die  Frage,  ob  bei  etwaiger  Anwesenheit  von  Saccharose  nicht 
richtiger  der  Wert  für  Saccharose  in  Betracht  gezogen  wird.  Wie  ich  oben  gezeigt 
habe  und  wie  auch  bereits  früher  von  W.  Fresenius^)  mitgeteilt  wurde,  wird  das 
spezifische  Gewicht  einer  Saccharoselösung  durch  Inversion  beträchtlich  erhöht  Eine 
Inversion  wird  aber  meist  eintreten,  wenn  man  einen  Fruchtsaft  entgeistet  Ein  solcher 
Saft  wird  also  vorwiegend  Invertzucker  und  nicht  Saccharose  enthalten.  Hieraus  er- 
gibt sich,  wie  auch  W.  Fresenius  bemerkt,  die  Notwendigkeit,  entweder  das  spezi- 
fische Gewicht  des  entgeisteten  Saftes  direkt  zu  bestimmen  und  in  diesem  Falle  den 
Wert  für  Invertzucker  zu  gründe  zu  legen  oder  —  wenn  Zweifel  an  der  Vollständig- 
keit der  Inversion  bestehen  —  das  spezifische  Gewicht  des  entgeisteten  Saftes  indirekt 
unter  Berücksichtigung  des  Alkoholgehaltes  festzustellen,  dann  aber  die  Werte  für 
Invertzucker  und  Saccharose  getrennt  in  Rechnung  zu  setzen.  Ich  habe  stets  das 
direkt  bestimmte  spezifische  Gewicht  der  entgeisteten  Säfte  und  demgemäß  den  Gehalt 
an  Invertzucker  der  Berechnung  zu  gründe  gelegt  Daß  auch  bei  vorwiegendem  Ge- 
halt an  Glykose  oder  Fruktose  die  amtliche  Zucker-Tabelle  noch  anwendbar  ist,  geht 
aus  Tabelle  No.  II  (S.  599)  hervor. 


')  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1899,  88,  35. 
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in  Dbar  die  HsrlsItDiiB  der  Wart« 


CitroneDsSure,  wasserfrei 

Weinsänre 

ÄpfelsSore 

Milchsäure 

GljeeriD 

SMM:harose 

Invertiacker 

Haitose,  wasserfrei     .    . 
L«ktciBe  (wBsseihaUigf)  . 

Glukose 

Fruktose 

Eslimncitrat,  wasserfrei . 
Esliumtsrtrat,         , 
Esliam  natriamtartrat, 

wasserfrei 

NatriimiDialat     .... 
■tnnKtoiTe     (  Citronen- 

BBd  gabnndeDa   )        saft 
Citr™«i«lür.      I       ipfgj. 

""            y  sineDsaft 
Albamio 


4,27 

0,234 

1.09 

4.40 

0,230 

1,13 

4,00 

0,250 

1,03 

2,50 

0,400 

0,64 

2,39 

0,420 

0,60 

3,90 

0,257 

1,00 

3,90 

0,257 

1,00 

3,93 

0,255 

1,01 

3,M 

0,330 

0,78 

3,90 

0,257 

1.00 

8.90 

0,257 

1,00 

6.85 

0,146 

1,76 

6,40 

0,160 

1.64 

6,55 

0,150 

1,68 

6,15 

0,160 

1,S» 

7,17 

0,140 

1,84 

7,29 

0,137 

1,81 

2,60 

0.380 

0,67 

5> 
18  in  loa« 


5,27  , 

O.SSginlOOM. 


'    D^SSginlOa«: 
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Autor  Imzw.  Quoll* 


Verfaeser 
Landolt's  Tabellen 

Beilstein'eHaDdbaeh 
Verfasser 

Beilatein'sEandbach 
Amtlicbe  Tabelle 
Tgl.  S.  596  dieser  Arbeit 
Beilatein'a  Handbuch 

DUÜberginttimniDEEiultder 
Sicchuage  «i^bt  sich  ua 
d«n  Arbeiten  'oD  TdIUdb 
u,  Ost,  Bor.  Dentaeb. Chgm. 
Ges.  1},  H. 

Verfasser 
Landolt's  Tabellen 


Chemiker-Kalender 


Der  Gehnlt  an  Glycerin  wurde  zu  0,61  g  gefunden.  Da  jedoch  in  den 
keiner  Gärung  unterworfenen  Säften  an  sich  schon  etwa  0,3  g  Substanz  als  „Glycerin" 
i»>liert  wurden,  so  nehme  ich  an,  daß  nur  etwa  0,3  g  wirkliches  Glycerin  sich  ge- 
bildet hatte.     Es  ergibt  sich  somit  für  das  Glyceiin  h^  =  U,3  X  3,39  =  0,7. 

Für  den  Gebalt  an  Mineralbestandteilen  wurden  0,42  g  gefunden.  Die 
Älkalilät  entsprach  5,69  ccm  Normal-Säure.  Hieraus  berechnen  sich  0,42  -|-  5,69 
X  0,033  ^  0,61  g  Mineralstoffe  und  an  diese  gebundene  Cltronensäure.  Es  ist  somit 
ao,  +  c  =  0,61  X7>15  =  4,4. 

Stellen  wir  nun  die  gefundenen  Zahlen  zusammen  und  berechnen  wir  die  Summe 
sowohl  der  einzelnen  Bestendl^ile,  als  auch  die  Werte  von  a,  so  erhalten  wir: 

g  in  100  ccra        a 

Citronensaure,  wasserfrei ...        1,25  5,3 

Invertzucker 0,38  1,5 

Glycerin (0,30)  0,7 

Hinerolbestandteile  und  gebundene  CitrouensSore        0,61  4,4 

yomme 2,54  11,9 
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Bezeichnen  wir  nun  den  Wert  von  a,  welcher  auf  den  totalen  Extraktrest  ent- 
fällt>  mit  a«,  den  des  Gesamtextraktes  mit  Be,  so  ist: 

ae  =  aE  —  (a,  +  a«  +  »g  +  am  +  c)  =  15,9  —  11,9  =  4,0. 
Für  diesen  Wert  von  a  ergibt  die  Zucker-Tabelle  1,03  g  in  100  ccm.    Der  Ge- 
samtextrakt berechnet  sich  weiter  aus  der  Bumme  von  2,54  -|- 1,03  =  3,57  g  in  100  ccm. 

Y.  Matürliche  Erzeugnisse  und  verfälschte  Handelswaren. 

Die  Berechnung  des  Extraktgehaltes  derartiger  Flüssigkeiten  kann  nach  dea 
gleichen  Grundsätzen  erfolgen,  wie  oben  dargelegt  ist  Man  muß  jedoch  sehr  wohl  be- 
rücksichtigen, daß  Verschiedenheiten  der  Zusammensetzungen  z.  B.  in  bezug  auf  die  Art 
der  vorhandenen  Säure  vorliegen  können.  In  der  Tabelle  II  (S.  599)  habe  ich  für  eine 
Reihe  der  vielfach  in  Fruchtsäften  und  anderen  Flüssigkeiten  sich  findenden  Stoffe  die 
Werte  von  a  und  andere  hieraus  abgeleitete  Faktoren  verzeichnet  Die  Zusammen- 
stellung soll  nur  einen  Überblick  und  einen  ungefähren  Anhalt  für  die  Große  der 
Faktoren  geben.  Im  gegebenen  Falle  wird  man  dieselben  direkt  bestimmen  müssen, 
wenn  genügend  zuverlässig  erscheinende  Werte  sich  der  Literatur  nicht  entnehmen 
lassen.  Die  Zusammenstellung  ergibt,  daß  Citronensäure,  Weinsäure  und  Apfelsaure, 
sowie  deren  Salze  annähernd  die  gleichen  Faktoren  aufweisen;  dagegen  ist  der  Wert 
von  a  für  die  Milchsäure  erheblich  niedriger.  Einen  sehr  hohen  Wert  weisen  die 
Mineralstoffe  von  Citronen-  und  Apfelsinensaft  auf;  ein  sehr  niedriger  Wert  kommt 
dem  Glycerin  zu. 

Welche  Fehler  bei  einer  indirekten  Extraktbestimmung  unter  Zugrundelegung 
lediglich  der  Zucker-Tabelle  gemacht  werden  können,  ergeben  die  Spalten  3  und  4. 
Es  entspricht  z.  B.  1  g  von  Mineralstoffen  und  an  diese  gebundener  Citronensäure 
1,86  g  Saccharose,  während  1  g  Glycerin  und  1  g  Milchsäure  nur  etwa  0,6  g  Saccharose 
entsprechen.  Für  eine  Anzahl  von  reinen  Fruchtsäften  und  verfälschten  Handels- 
erzeugnissen habe  ich  die  Berechnung  auf  den  oben  gegebenen  Grundlagen  durch- 
geführt.    Die  Ergebnisse  finden  sich  in  der  Tabelle  III.     (S.  601.) 

Apfelsinensäfte. 

Es  lag  nahe,  bei  der  Berechnung  des  Extraktgehaltes  die  Zucker-Tabelle  anzu- 
wenden, da  die  nicht  vergorenen  Säfte  zu  70 — 75®/o  aus  Invertzucker  bestehen.  Es 
ergaben  sich  jedoch  gegenüber  der  gewichtsanalytischen  Bestimmung  derartig  gro^ 
Differenzen,  daß  die  Zulässigkeit  der  Anwendung  der  Zuckertabelle  zweifelhaft  e^ 
scheinen  mußte.  Nach  dem  Additionsverfahreii  werden  Resultate  erhalten,  welche  sich 
den  gewichtsanalytischen  Bestimmungen  noch  leidlich  anschliessen.  Die  aus  der 
Citronensäure-Tabelle  entnommenen  Werte  stimmen  gut  mit  den  nach  dem  Additions- 
verfahren erhaltenen  überein.  Hier  liegt  ein  Zufall  vor  insofern,  als  ein  Ausgleich 
der  Fehler  stattfindet 

Citronensaft 

Da  reine  Citronensäfte  immer  beträchtliche  Mengen  von  Mineralstoffen  enthalten, 
so  muß  auch  bei  derartigen  Erzeugnissen  ein  starker  Einfluß  derselben  sich  geltend 
machen,  wenn  man  nur  die  Citronensäure-Tabelle  allein  zu  gründe  legt  Die  Durch- 
führung der  Berechnung  nach  den  neu  aufgestellten  Grundsätzen  hat  gezeigt,  daß  die 
Zucker- Tabelle,  wie  zu  erwarten  ist,  sehr  große  Fehler  bedingt;  auch  die  Anwendung 
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der  Citronensäure-Tabelle  führt  zu  zu  hohen  Werten  infolge  des  Einflusses  der  Mineral' 
Stoffe.  Wir  werden  also  unser  Urteil  über  den  Extraktrest  in  Citronensaften  ent- 
sprechend abändern  müssen. 

Himbeersaft. 

Auch  hier  ergibt  der  Vergleich  der  gewichtsanalytisch  bestimmten  Werte  mit 
dem  aus  der ^ Zuckertabelle  entnommenen,  daß  die  letzteren  unmöglich  richtig  sein 
können,  da  sie  0,6  bis  1,1^0  höher  sind  als  die  ersteren.  Auch  hier  löst  sich  das 
Rätsel,  wenn  wir  das  Additionsverfahren  heranziehen.  Die  nach  diesem  Verfahren 
berechneten  Werte  schließen  sich  ausgezeichnet  den  gewichtsanalytisch  bestimmten  an. 

Ganz  ähnliche  Beobachtungen  sind  in  bezug  auf  die  verfälschten  Produkte  zu 
machen,  bei  denen  ich  mich  auf  einige  wenige  Beispiele  beschränke.  Gerade  hier 
ist  das  AdditionsverJFahren  von  großer  Bedeutung,  weil  ein  hoher  Gehalt  an  zugesetzten 
Mineralstoffen  einen  beträchtlichen  Extraktrest  vortäuschen  kann. 

In  der  folgenden  Übersicht  finden  sich  die  Abweichungen,  welche  bei  der  Be- 
stimmung des  Extraktgehaltes  nach  den  v«:schiedenen  Verfahren  im  Verhältnis  zu 
dem  Additionsverfahren  gefunden  wurden. 

Tabelle  IV. 

Abweichungen  der  nach  verschiedenen  Verfahren  bestimmten  Extraktgehalte  von  dem 

nach  dem  Additionsverfahren  bestimmten. 


Reine  Säfte 


Oe- 

wiehtB- 
analyse 


Extrakt, 
ansgedrfickt  als 


Zucker 


Cltro- 

nen- 

aftare 

C,H307 


Verfälschte  Säfte 


6e. 
wiehts- 
analyae 


Extrakt. 
aoagedrüekt  als 


Zocker 


Citro- 

oen- 

sSore 

C*HeO, 


Apfel- 
sinensaft 


I 


Citronen- 
saft 


Himbeersaft, 

vergoren, 

ohne  Zucker- 

Zusatz 


a 
II 
III 
A 
a 
B 

ß 
C 
D 

Sendtner 
I 

II 
III 

IV 
V 


-0,86 
-0,02 
-0,28' 
-0,14 


-0,19 
-0,14 
-0,11 

-0,07 

-0,01 


-fO.66 
+0,54 
-f0,86 
+0,79 
-f0,95 
+0,93 
+  1,22 
+  1.20 

+-UI 
+  1,00 

+  0.84  j 

+0,65 

+0,69 

+1,03 

+0,91 

+0,62 


-0,20 
+0.15 
-0,01 
-0,07 
+0,26 
+0,32 
+0,46 
+  0,52 
+0,41 
+0,33 
+0,17 
+0,30 
+  0,34 
+0,55 
+  0,57 
+0,22 


n  •  j.  )     unter 

C.tronen-    Q,y^^„. 

saft        y    Zusatz 
Apfel-      j  künstlich 
sinensaftj    ^^^^^^ 

Citronensaft,  unter 
Zusatz  von  Mineral- 
stoffen künstlich  her- 
gestellt     


0,21    +0,48 


—0,25 


-0,29   -0.85   -1.89 


+0,16 


+1,22   +0,53 


Mit  den  obigen  Darlegungen  habe  ich  zeigen  wollen,  daß  die  Anwendung  einer 
einzigen  Tabelle  für  die  indirekte  £xtraktbestimmung  unter  Umstanden  zu  schweren 
Irrtümern  führen  muss.  Wenn  wir  nach  einem  solchen  Verfahren  den  Extraktrest 
eines  Fruchtsaftes  1  ^/o  höher  finden,   als  derselbe  in  Wahrheit  ist^   so  kommt  einem 
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solchen  Befunde  gar  keine  reale  Bedeutung  mehr  zu.  Ich  verkenne  dabei  nicht  die 
Vorteile,  welche  die  Anwendung  einer  einzigen  Tabelle  hinsichtlich  der  Gleichmäßig- 
keit der  Befunde  bieten  kann,  jedoch  glaube  ich  nachgewiesen  zu  haben,  daß  in 
vielen  Fällen  der  in  Form  eines  Verzichtes  auf  die  Genauigkeit  für  die  erzielte  Be- 
quemlichkeit gezahlte  Kaufpreis  doch  viel  zu  hoch  ist.  Gegenüber  solchen  Verhält- 
nissen muß  das  Schematisieren  aufhören  und  die  kritische  Behandlung  des  Einzelfalles 
wieder  in  ihre  Bechte  treten. 


Zusammensetzimg  des  Apfelsinensaftes. 

Von 
K«  Farnsteiuer  und  W.  Stüber. 

Mitteilung  aus  dem  staatlichen  Hygienischen  Institut  in  Hamburg. 

Über  die  Zusammensetzung  des  Saftes  der  Apfelsine  finden  sich  in  der  Litera- 
tur nur  spärliche  Angaben  und  selbst  diese  sind  so  unvollkommen,  daß  man  nicht 
wagen  würde,  dieselben  gegebenenfalls  zur  Grundlage  einer  Beurteilung  eines  zur 
Untersuchung  eingelieferten  Saftes  zu  machen.  Hier  und  da  tritt  Apfelsinensaft  schon 
als  Handelsprodukt  auf.  So  gelangten  zu  Ende  des  vorigen  Jahres  zwei  Proben  in 
unsere  Hände,  welche  sich  als  von  Grund  aus  unter  Zusatz  von  Glycerin  künstlich 
hergestellt  erwiesen. 

Es  erschien  uns  unter  solchen  Umständen  angezeigt,  die  Zusammensetzung  selbst 
hergestellten  Saftes  einer  näheren  Untersuchung  zu  unterwerfen.  Aus  einer  hiesigen  Groß- 
handlung bezogen  wir  im  Oktober  1903  und  Februar  1904  drei  Sorten  von  Apfel- 
sinen, von  welchen  wir  je  100  Stück  auf  Saft  verarbeiteten.  Die  Herkunft  der  zu 
Probe  I  verarbeiteten  Apfelsinen  ist  uns  unbekannt,  die  Probe  II  wurde  aus  Valencia-, 
Probe  III  aus  Messina- Apfelsinen  gewonnen.  Die  Früchte  wurden,  soweit  es  möglich 
war,  von  den  Schalen,  dem  anhaftenden  schwammigen  Gewebe  sowie  von  den  Kernen 
befreit  und  mit  einer  mit  Differentialhebel  werk  versehenen  Handpresse  ausgepresst; 
der  abfließende  Saft  kam  nur  mit  Holz  in  Berührung.  Der  rohe  Saft  wurde  nach 
mehrtägigem  Stehen  koliert,  mit  Salicylsäure  versetzt  und  filtriert.  Bei  den  Proben 
II  und  III  ergaben  sich  folgende  Gewichtsmengen  der  einzelnen  Produkte: 

II  III 

Valencia  Messina 

Gewicht  der  Apfelsinen  mit  Schalen    .      15297  g  12900  g 

Schalen  , 4557  .  4300  , 


{1.  Pressung 4500  ccm   1    
2.        .             2000     ,     I    = 


Rohsaft    {    o'  nn/vA  1    =    6500  ccm         5600 


» 


Sämtliche  Säfte  wurden  durch  Zusatz  von  0,03  ®/o  Salicylsäure,  gelöst  in  wenig 
Alkohol,  konserviert;  Probe  I  wurde  zuvor  vergoren.  Die  zugesetzte  Salicylsäuremenge 
genügte  zur  Konservierung  bei  den  Proben  I  und  la  vollständig,  dagegen  erwiesen 
sich  die  Proben  II  und  IH  bei  Aufbewahrung  in  nur  teilweise  gefüllten  Gefäßen 
nicht  als  ausreichend  konserviert  Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  der  Säfte  sind 
in  der  folgenden  Zusammenstellung  enthalten: 
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Zusammensetzung  von  selbst  hergestelltem  Apfelsinensaft. 


g  in  100  ccm 


Oktober  1903 


Unvergoren 
I 


Vergoren 
la 


Febraar  1904 


Yalencia- 
Apfelsinen 

II 


Messina- 
Apfelsioen 

III 


Spezifisches  Gewicht  bei  15® 

Spezifisches  Gewicht  des  entgeisteten  Saftes      .     . 

(  gewichtsanalytisch  (2  V<  Stdn.  im  Wasser- 

I  trockenschrank  getrocknet)  .... 
Kxtrakt<  |  nach  dem  Additions-Yerfdhren  . 

I  indirekt  |  (Zuckertabelle) 

{  I  (Gitronensäuretabelle)   .... 

Gitronensäure,  wasserfrei 

Glykose 

Fruktose  

Saccharose    

Gesamtzucker  nach  Inversion  als  Invertzucker  .    . 

Mineralstoffe 

Mineralstoffe  und  an  diese  gebundene  Gitronensäure 
Alkalinität  der  Mineralstoffe  (ccm  Normal-S&ure)    . 

Stickstoff 

Phosphorsäure 

Glycerin 

Alkohol 

TT^f^oU*,.«»*     f*)  Citronensäore   (GeHyO,)    und 
jiiXcraKtresti    i         17    i, 

aussedrQckt  als     1 
„    ,  j       {  b)  Gitronensäure  (GeHgOy),  Zucker, 

4 1  I         Mineralstoffen  und  an  letztere 

Abzug  von        I  ,       ,  ^..  ^ 

[        gebundener  Gitronensäure    . 


Polarisation       r    Direkt 

im  200mm-Rohr  y   nach  der  Inversion 


1,0429 
1,0454 

10,73 

11,09 

(11.75) 

(10.89) 

1,19 


8,26 
0,41 
0,59 
5,40 
0,064 

(0,38) 
1,44») 

1,64 


1,05 


1,0084 
1,0159 

3,55 
3,45 

(4.11) 

(3,72) 

1,25 


0,38 

0,42 

0,61 

5,62 

0,053 

0,026 

(0,61) 

4,29 

1,82 


1,21 

II 

0,110 
3,160 


7,49 


1,0464 
1,0466 

10,92 

11,20 

(12,06) 

(11,19) 
1,79 

2,46 

2,94 

2,09«) 
7,65 
0,52 
0.76 
7,20 
0,099 
0,027 
(0,34) 


1,75 


1,0451 
1,0455 

10.85 
10,99 
(11.78) 
(10.92) 
1.47 
1,69  I 
2,22  J  7,53 
3,62  j 
7.86 
0,50 
OJl 
6.40 
0,075 
0.O42 
(0,28) 


1,66 


1,00 

III 

+2,450 

-3,66» 


0,95 


Zusammensetzung  der  Mineralstoffe. 

In  100  ccm  la 

Mineralstoffe  im  ganzen 0,416 

Kali  (K,0) 0,202 

Natron  (Na,0) 0,012 

Kalk  (CaO) 0,025 

Magnesia  (MgO) 0,019 

Eisenoxyd  und  Tonerde   als  Phosphate,   Kieselsäure  0,004 

Phosphorsäure  (P2O5) 0,026 

Schwefelsäure  (SO,)  (direkt  im  Saft  bestimmt)     .     .  0,006 

Ghlor  (Gl) 0,007 

Kohlensäure  (GO2),  in  der  Asche  titriert      ....  0,124 


S 

« 

R 
II 
* 
• 
II 
9 
9 
9 


II 

0,533  g 

0,270  , 

0,009  , 

0,042  . 

0,021  , 

0,010  , 

0,027  . 

0,014  . 

0,002  , 

0,158  . 


^)  In  Form  von  alkoholischer  Salicylsäurelösung  zugesetzt. 
^)  Drei  Wochen  nach  der  Pressung  im  frischen  Saft  2,80  g. 
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15.  KoTember  1904. 


Bezüglich  der  angewandten  Untersuchungsmethode  ist  folgendes  zu  bemerken: 
Der  Extraktgehalt  wurde  entsprechend  den  Vorschriften  für  die  Weinunter- 
sachung  direkt  bestimmt,  sowie  auch  indirekt  aus  dem  spezifischen  Gewicht  der  ent- 
geisteten  Säfte  berechnet.  Im  letzteren  Falle  war  weder  die  Zucker-  noch  die  Citronen- 
säure-Tabelle  allein  anwendbar,  es  wurde  daher  wie  bei  zuckerhaltigen  Citronensäften  ^) 
verfahren,  indem  beide  Tabellen  entsprechend  berücksichtigt  wurden,  außerdem  wurde 
auch  der  Gehalt  an  Mineralstoffen  in  gleicher  Weise  in  Rechnung  gestellt.  Hierbei 
wurden  für  je  1  g  Mineralstoffe  einschließlich  der  an  dieselben  gebundenen  Citronen- 
siiure  7,2  Einheiten  der  dritten  Dezimale  des  spezifischen  Gewichtes  in  Anrechnung 
gebracht.  Die  Berechtigung  zur  Anwendung  dieses  Verfahrens  ist  in  der  vorstehenden 
Abhandlung  nachgewiesen  worden.  Die  so  gefundenen  Werte  nähern  sich  dem 
gewichtsanalytisch  ermittelten,  durch  Ausgleich  auch  dem  Wert  der  Citronensäure- 
Tabelle.  Sie  bleiben  weit  hinter  dem  Wert  nach  der  Zucker-Tabelle  zurück;  der 
letztere  ist  zweifellos  falsch.  Der  Gehalt  an  Glykose,  Fruktose  und  Saccharose 
wurde  aus  Polarisation  s-  und  Reduktions -Vermögen  gegen  Fehl  Ingusche  Lösung 
berechnet.  Der  Gehalt  an  Saccharose  fand  bei  der  Berechnung  entsprechende  Be- 
rücksichtigung. Der  Gehalt  an  Glycerin  wurde  nach  dem,  von  dem  Einen*)  von 
uns  angegebenen  Verfahren  bestimmt;  im  übrigen  wendeten  wir  die  üblichen  Unter- 
suchungsmethoden  an. 

Bezüglich  der  Zusammensetzung  der  Säfte  ist  hervorzuheben,  daß  dieselben  wie  die 
Citronensäfte  erhebliche  Mengen  von  unbestimmbaren  Stoffen  (Extraktrest)  sowie  reich- 
liche Mengen  von  Stickstoff-Substanz  enthalten.  In  der  Zusammensetzung  der  Asche 
herrschst    wie    beim    Citronensaft   das   Kaliumkarbonat  vor. 


')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  7. 
*)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  21. 


Ralim-Verdickungsmittel. 

Von 
Dr.  F.  Reiß-Berlin. 

Unter  dem  Namen  „Gros sin  —  Bestandteile:  Kalk,  Rohrzucker  — "  bezw. 
„Kalk -Zuck er- Lösung"  finden  sich  neuerdings  Mittel  auf  dem  Berliner  Milch- 
händler-Markte  ^),  welche  die  frühere  Dickflüssigkeit  erhitzten  Rahms  wiederherstellen, 
die  Sahne  abzusetzen  verhindern  und  vorzügliche  Schlagfähigkeit  bewirken  bezw.  das 
Absetzen  der  Schlagsahne  verhindern  und  leichteres  Schlagen  ermöglichen  sollen. 
Außerdem  wird  den  genannten  Präparaten  absolute  Gesundheitsunschädlichkeit  und 
gesetzliche  Zulässigkeit  in  den  betreffenden  Annoncen  oder  Etiquetten  nachgerühmt. 
Die  quantitative  Bestimmung  der  deklarierten  Bestandteile  in  den  durch  Sedimentierung 
von  Calci umkarbonat  befreiten,  weißlich  opaleszierenden  Flüssigkeiten  lieferte  folgende 
Ergebnisse : 


«)  Vergl.  z.  B.  Berliner  MilchZtg.  1901,  25,  No.  40.  S.  7,  Annoncenteil. 
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rZeiUcfar.  f.  Untersuehuns 
[d.  Nähr.-  n.  GennfimitteU 


Reaktion 

Spezif.  Gewicht  bei  18®  C  . 
Rohrzucker  in  100  ccm  .  . 
Kalk  in  100  ccm  .  .  .  . 
Alkalitat  (Indikator  Methyl 

orange)  für  100  ccm 
Rohrzucker :  Kalk  .... 


«Kalk- Zucker- Losung* 
alkalisch 


I 


1,1451 

10,45  g 

5,63  , 

195,5  ccm  N.-Schwefelsäure 

entspr.  5,47  g  GaO 

100 :  53,9 


Grossin 
alkalisch 

1,1636 

10,50  g 

5,66  , 

196,5  ccm  N.  Schwefelsäure 

entspr.  5,50  g  CaO 

,     100 :  53,9 

Ein  praktischer  Versuch  an  Sahne  mit  Grossin,  welcher  wegen  der  annähernd 
gleichen  Zusammensetzung  auch  für  die  Kalk-Zucker-Losung  als  maßgebend  angesehen 
werden  kann,  hatte  nachstehendes  Ergebnis :  Der  gemäß  der  aufgedruckten  Gebrauchs- 
anweisung bemessene  Zusatz  von  Grossin  in  der  Menge  von  6,6  g  auf  1  Liter  etwa  30  Vo- 
igen  Rahm  färbte  den  Rahm  sichtlich  gelber,  verdickte  ihn  augenscheinlich  und  ver- 
kürzte die  Zeit  des  Schneeschiagens  von  5  auf  4  Minuten.  Der  erhaltene  Schnee 
zeigte  steifere  Konsistenz  und  blieb  länger  stehen  bezw.  verflüssigte  sich  langsamer 
als  der  aus  gleicher  Sahne  ohne  Grossin  geschlagene. 

Danach  sind  die  Präparate  richtig  deklariert  und  halten  dasjenige,  was  sie  ver- 
sprechen. Und  doch  walten  gegen  ihre  Anwendung  schwere  Bedenken  hygienischer 
und  rechtlicher  Art  ob. 

Grossin  hat  nämlich  eine  zweifache  Wirkung  auf  Sahne,  eine  verdickende  und 
eine  abstumpfende. 

Beide  sind  auf  den  Gehalt  an  gelöstem  Calciumhydroxyd  gegründet,  zu  dessen 
reichlicher  Lösung  Rohrzucker  Verwendung  gefunden  hat  Während  nach  Bineau 
etwa  780  Teile  Wasser  von  18^  C  zur  Lösung  von  nur  einem  Teil  Kalk  erforderlich 
sind,  lösen  100  Teile  Rohrzucker,  in  Wasser  gelöst 

Nach  Osann  Nach  üre  Nach  Daniell') 

Kalk    .    .    .    55,6  50,0  49,6  Teile 

Das  in  Rede  stehende  Grossin  erweist  sich  danach  rund  44-mal  so  stark  als 
das  eine  gesättigte  Kalklösung  darstellende  Aqua  Calcariae  der  Apotheken.  Wenn 
man  nun  einerseits  in  Erwägung  zieht,  daß  schon  das  offizinelle  Kalkwasser  imstande 
ist,  mit  Leinöl  zu  gleichen  Teilen  das  bekannte  dickliche  Liniment  zu  erzeugen,  und 
andererseits  bedenkt,  daß  Kasein  und  Kalk  einen  technische  Vertwertung  findenden 
Leim  ergeben 2),  so  ist  die  verdickende  Wirkung  des  Grossins  begreiflich,  ob  man 
nun  Verseifung  nach  dem  Vorbild  des  Kalkwasser-LeinöUinements  oder  Leimbildung 
aus  Kasein  und  Kalk  anzunehmen  geneigt  ist. 

Außer  der  verdickenden  Wirkung  findet  aber  auch  noch  eine  Abstumpfung  der 
Säure  statt,  welche  der  Vollständigkeit  wegen  zugleich  an  vier  verschiedenen  Molkerei- 
prwlukten,  wie  folgt,  erprobt  wurde.     Es  betrugen  die  Säuregrade: 


Art  der  Proben 


Magermilch     .    .    .    . 

Vollmilch 

Kaffeesahne  (15^o-ig). 
Schlagsahne  (80<^o-ig) 


Ohne  Zusatz 


Beginn  der 
Untersuchung 


15  Stunden 
später 


8,4 

7,1 
6,6 

6,7 


19,4 
16,3 
14,7 
16,6 


Mit  Grossin-Zusatz 


Beginn  der 
Untersuchung 


15  Stunden 
später 


6,8 
4,1 
3,1 
3,2 


22,3 

17,5 
15,1 
17,7 


*)  Muspratt's  Chemie,  4.  Aufl.,  2,  309  u.  310. 

^)  Fleischmann's  Lehrbuch  der  Milchwirtschaft,  3.  Aufl.,  S.  401. 
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Insofern  als  die  durch  V*  N.-Natronlauge  und  Phenolphtalein  meßbare  Aciditat 
durch  den  Zusatz  von  Gross! n  erheblich  herabgesetzt  wird,  so  zwar,  daß  der  weitere 
Verlauf  der  Milchsauregärung  eher  beschleunigt  als  verzögert  wird,  erfährt  die  Sahne 
ebenso  wie  die  übrigen  Molkereiprodukte  der  vorstehenden  Tabelle  keine  hygienische 
Verbesserung,  sondern  eine  Verschlechterung.  Noch  bedenklicher  aber  erscheint  die 
Empfehlung  in  der  Gebrauchsanweisung,  schon  etwas  sauerem  Rahm  die  doppelte 
Menge  Grossin  zuzugeben.  So  lange  die  bakteriologische  Kontrolle  von  Milch  und 
Rahm  nicht  über  die  Schnellmethoden  der  chemischen  Untersuchung  verfügt,  ist  die 
Bestimmung  der  Aciditat  das  einzige  Verfahren,  welches  über  das  fortgeschrittene 
Wachstum  der  Milchfauna  und  ihr  Hauptstoffwechselprodukt,  die  Milchsäure,  bezw. 
darüber  Au&chluß  erteilt,  ob  Gewinnung  und  Konservierung  nach  hygienischen  Grund- 
sätzen erfolgt  sind  oder  nicht.  Diese  Methode  hat  aber  die  Abwesenheit  von  soge- 
nannten Milchkonservierungsmitteln  zur  Voraussetzung.  Wenn  man  nun  weiter  in 
£rwägung  zieht,  daß  Sahne  im  Fabrikbetriebe  und  in  Haushaltungen  umfangreiche 
Verwendung  zur  Bereitung  von  Kindermilch  findet,  daß  die  Sahne-Bückstände  in 
großen  und  kleinen  Milchhandlungen  auf  Butter  verarbeitet  werden,  dann  erscheint 
die  Bolle  des  Grossins  als  Verjüngungsmittel  noch  bedenklicher  als  diejenige  als  Ver- 
dickungsmittel. 

Was  die  gesetzliche  Zulässigkeit  des  Grossins  betrifft,  so  steht  ihr  für  Berlin 
zunächst  die  Berliner  „Polizeiverordnung  betreffend  den  Verkehr  mit  Kuhmilch  und 
Sahne  vom  15.  März  1902"  entgegen,  deren  §  14  lautet: 

„Sahne,  die  in  den  Landespolizeibezirk  Berlin  eingeführt,  dort  feilgehalten 

oder  verkauft  wird,  muß  reiner,  von  fremden  Bestandteilen  freier  Milchrahm  sein." 

Ferner  dürfte  in  Berücksichtigung  der  unbestreitbaren  Tatsache,  daß  im  Handel 
und  Wandel  die  Sahne  für  um  so  fettreicher  gehalten  wird,  je  dicker  ihre  Konsistenz 
ist,  der  §  10  des  Nahrungsraittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879  der  Verwendung  des 
Grossins  entgegenstehen. 

Schließlich  noch  ein  Wort  über  den  Verkaufspreis  des  Grossins  und  der  Kalk- 
Zucker-Losung.  Von  ersterem  kostet  ein  Liter  einschließlich  Flasche  1,25  Mk.,  von 
letzterem  0,75  Mk.  Das  ist  sicherlich  ein  sehr  hoher  Preis  für  das  bischen  Kalk  und 
Zucker,  welcher  jedoch,  solange  dem  merkantilen  Nutzen  durch  Gesetz  und  Brauch 
nach  oben  hin  keine  Grenze  gesetzt  worden  ist,  nicht  weiter  beanstandet  werden  kann. 

Ein  Versuch,  den  vorschriftsgemäßen  Zusatz  von  Grossin  zu  Sahne  chemisch 
nachzuweisen,  scheiterte  an  der  zu  geringen  Menge  Rohrzucker,  dem  diagnostisch 
wichtigsten  Bestandteil  des  Grossins. 


Die  Aufhellung  holziger  und  verkorkter  Gewebe  bei  der 

Untersuchung  von  Gewtirzpulvem. 

Von 
Hugo  Haupt, 

Aasistent  an  der  städtischen  Chemischen  Untersuchungsanstalt  Leipzig. 

Die   mikroskopische  Untersuchung   hat   bekanntlich   bei   der   Untersuchung   der 
Nahnings-    und    Genußmittel    von   Jahr    zu   Jahr    eine    größere    Bedeutung    erlangt. 
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Indessen  scheinen  die  Hilfsmittel  und  insbesondete  die  besten  Aufhellungsverfahren 
für  mikroskopische  Untersuchungen,  welche  namentlich  bei  den  Gewürzuntersuchungen 
von  hervorragender  Bedeutung  sind,  noch  nicht  allseitig  genügend  bekannt  zu  sein. 
Es  sei  mir  daher  gestattet,  hier  kurz  die  Brauchbarkeit  der  am  meisten  angewendeten 
Aufbellungs -Verfahren  zu  besprechen. 

Vorerst  sei  darauf  hingewiesen,  daß  es  bekanntlich  weit  schwieriger  ist,  in  einem 
Gemenge  der  verschiedenartigsten  Gewebetrümmer,  wie  sie  die  Gewürzpulver  darstellen, 
sich,  schnell  und  sicher  zu  orientieren,  als  in  Schnitten  der  betreffenden  Crewürze,  die 
die  Zellschichten  Reihe  an  Reihe  in  schönster  Ordnung  zeigen.  Viele  der  in  der 
Botanik  gebrauchlichen  Untersuchungsmethoden  erscheinen  daher  für  unsere  Zwecke 
teils  zu  kompliziert,  teils  führen  sie  zu  langsam  zum  Ziel.  Die  größten  Schwi^g- 
keiten  bei  der  Prüfung  der  Pflanzenpulver  bieten  Komplexe  von  verholzten  2iellen, 
die  Gerbstoff  und  Farbstoff  in  reichlicher  Menge  eingelagert  führen,  und  noch  mehr 
Verbände  von  verkorkten  Zellen,  wenn  solche  Stücke  den  gewöhnlichen  Aufhellungs- 
mitteln widerstehen. 

Man  darf  gerade  an  solchen  Teilen  keinesfalls  achtlos  vorübergehen,  ihre  Natur 
muß  unbedingt  genau  festgestellt  werden,  denn  oft  bergen  sie  diejenigen  Elemente, 
an  denen  mit  Sicherheit  die  Verfälschung  eines  Gewürzes  nachgewiesen  werden  kann. 
Nachdem  man  daher  unter  Wasser  sowie  unter  Chloralhydrat  das  betreffende  Gewün 
untersucht  hat»  gilt  es,  die  größeren  bis  dahin  noch  undurchsichtigen  Zellverbände  auf- 
zuhellen und  zur  Anschauung  zu  bringen. 

In  der  mikroskopischen  Technik  lassen  sich  nun  zwei  Gruppen  von  Aufhellungs- 
mitteln  unterscheiden*),  einmal  chemisch  wirkende  Mittel,  wie  Kalilauge,  Javelle'sche 
Lauge,  Kaliumacetat,  Karbolsäure,  Essigsäiu^,  sodann  Flüssigkeiten  mit  hohem  Bre- 
chungsvermögen, wie  Ätherische  öle,  Xylol,  Anilin,  Glycerin;  auf  der  Grenze  beider 
stehen  konzentrierte  Lösungen  von  Chloralhydrat  und  Natriumsalicylat.  —  Allgemeiner 
Beliebtheit  erfreut  sich  das  von  A.  Meyer  zuerst  empfohlene^)  Chloralhydrat. 
Für  Pflanzenblätter  ist  es  unerreicht,  aber  auch  sehr  brauchbar  für  die  Untersuchung 
der  Gewürze,  wo  man  in  vielen  Fällen  ohne  jedes  weitere  Hilfsmittel  zum  Ziele 
kommen  wird.  Die  übliche  Konzentration,  in  der  es  verwandt  wird,  ist  8  Teile 
Chloralhydrat  -\-  5  Teile  Wasser;  die  Einwirkungsdauer  soll  nach  praktischen  Erfah- 
rungen, wenn  nicht  allzu  stärkereiche  Objekte  vorliegen,  mindestens  24  Stunden  betragen. 
Ebenso  unentbehrlich  dürfte  die  Kali  lauge'),  in  verschiedenen  Konzentrationen  (bis 
zu  20®/q),  dem  Mikroskopiker  sein.  Verholzte  Zellmembranen  färben  sich  nach  ihrer 
Anwendung  gelb,  während  Cellulose  farblos  bleibt.  Ihr  Anwendungsgebiet,  besonders 
auch  bei  verholzten  Objekten,  ist  ein  sehr  großes  und  haben  sich  ihr  gegenüber  ähn- 
liche Verfahren*)  nur  für  bestimmte  histologische  Zwecke  behaupten  können. 

In  manchen  Fällen,  besonders  bei  der  Aufhellung  harter  Stücke  im  Mahlgut 
der  Gewürze,  reicht  jedoch  die  Wirkung  der  Kalilauge  nicht  aus.  Zur  Aufhellung 
dieser  verkorkten    und  oft    mit   starken  Farbstoffeinlagerungen    versehenen  Zellen  hai 

')  Ehrlich  und  Krause  etc.,  Encyklopädie  der  mikroskopischen  Technik  1903,  1,  ^ 

»)  Archiv  der  Pharmacie  1883,  221,  912. 

')  Möller,  Mikroskopie  der  Nahnmgs-  und  Genußmittel  1886,  10. 

*)  Richter  (Östeireich.  Botan.  Zeitschrift  1900,  No.  1)  empfiehlt  Erwärmen  mit  kon- 
zentriertem Ammoniak,  M angin  (Compt.  rendus  1890)  für  nicht  verholzte  Mittellamellen 
alkoholische  Salzsäure  und  nachher  Ammoniak.  —  Vergl.  Seh  im  per,  Anleitung  zur  Mikro- 
skopischen Untersuchung  der  vegetabilischen  Nabrungs-  und  Genußmittel  1900,  39. 
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Noll  die  Javelle'sche  Lauge  empfohlen.  Diese  Lösung  von  Unterchlorigsaurem 
Natrium  wendet  auch  A.  Meyer^)  an,  während  Möller  als  Nachteile  dieses  Auf- 
helluDgsmittels  die  Bildung  von  Gasblasen  auf  dem  Objektträger  und  die  Korrosion 
der  Linsen  und  Messingteile  des  Mikroskops  durch  die  Lauge  anführt  Als  einen 
weiteren  Nachteil  möchte  ich  die  Bildung  von  Bodensätzen  und  Trübungen  sowie  die 
verhältnismäßig  schnelle  Abnahme  an  wirksamem  Chlor  in  derartigen  Lösungen,  wenn 
sie  in  den  üblichen  kleinen  Flaschen  mit  Pipette  aufbewahrt  werden,  anführen.  Was 
die  störenden  Gasblasen  unter  dem  Deckglas  bei  der  Einwirkung  der  Ja  v  eile 'sehen 
Jjauge  auf  Pflanzenschnitte  anlangt,  so  kann  man  sie  dadurch  vermeiden,  daß  man  die 
Einwirkung  auf  das  Gewürzpulver  im  Becherglase  stattfinden  läßt,  sie  durch  Erwärmen 
auf  dem  Wasserbade  unterstützt  und  schließlich  durch  Dekantieren  mit  heißem  Wasser 
auswäscht.  In  vielen  Fällen  schienen  mir  dann  die  Ergebnisse  befriedigend.  Da,  wo 
dies  nicht  der  Fall  war,  versuchte  ich  durch  eine  Vereinigung  des  Schul ze'schen 
Macerations Verfahrens,  also  durch  die  Einwirkung  von  Chlorsaurem  Kalium  mit  Säure, 
und  Behandlung  mit  Kalilauge  zum  Ziel  zu  kommen.  Dieses  Verfahren  lieferte  für 
die  erwähnten  Fälle  von  schwer  aufschlteßbaren  Zellverbänden  so  günstige  Ergebnisse, 
daß  ich  es  der  Nachprüfung  empfehlen  möchte. 

Es  wird  hierbei  durch  die  Wirkung  des  freien  Chlors  in  verkorkten  und  stark 
kutinisierten  Membranen  die  eingelagerte  Cerinsäure,  welche  im  Suberin  enthalten  ist, 
gelöst.  Sie  bildet  bei  30 — 40®  schmelzende  Kügelchen,  die  durch  die  nachherige  Be- 
handlung mit  Kalilauge  verseift  und  entfernt  werden.  Auch  in  verdünntem  Alkohol 
und  den  üblichen  Fettlösungsmitteln  sind  die  Spaltungsprodukte  der  wachsartigen 
Körper  löslich,  wie  überhaupt  das  Suberin  seiner  chemischen  Zusammensetzung  nach 
ein  talgartiges  Fett  ist^).  Nach  längerer  Einwirkung  von  Säure  und  Chlorsaurem 
Kalium  löst  sich  das  Pektin,  das  Lignin  und  ebenso  die  Mittellamellen  zwischen  den 
Zellen.  Die  verholzten  Zellwände  ergeben  jetzt  nicht  mehr  die  bekannten  Holzstoff- 
reaktionen, während  aber  die  Cellulose,  in  welche  sekundär  erst  das  Lignin  eingelagert 
bt,  erhalten  bleibt.  Durch  die  folgende  Einwirkung  von  Kalilauge  wird  einer  zu 
weit  gehenden  Wirkung  des  Chlors  Einhalt  getan,  die  Stärke,  sofern  dies  nicht  schon 
geschehen  ist,  verkleistert,  und  ferner  werden  Farbstoffe,  Fette,  Eiweißkörper  gelöst 
und  entfernt.     Von  diesen  Gesichtspunkten  ausgehend,  verfährt  man  wie  folgt: 

Eine  Messerspitze  des  zu  untersuchenden  Pulvers,  dessen  Bestandteile  durch  die 
üblichen  Aufhellungsmittel  nicht  hinreichend  aufgehellt  werden,  wird  in  einem  kleinen 
Becherglase  mit  einer  konzentrierten  Lösung  von  Chlorsaurem  Kalium  und  mit  20  ^o-iger 
Salzsäure  übergössen,  worauf  man  geb'nde  erwärmt.  Die  Entwickelung  des  Chlors  reguliert 
man  durch  schwaches  oder  verstärktes  Erhitzen,  nötigenfalls  unter  Zugabe  von  etwas  kon- 
zentrierter Salzsäure  so,  daß  die  Teile  des  Pflanzenpulvers  für  kurze  Zeit  von  dem  sich 
entwickelnden  Gase  mit  an  die  Oberfläche  der  Flüssigkeit  geführt  werden.  Sobald  eine 
gelbe  Farbe  der  Teilchen  erreicht  ist,  unterbricht  man  die  Erwärmung,  und  läßt  unter  dem 
Abzüge  erkalten.  Nach  dem  Absetzen  gießt  man  die  Flüssigkeit  vom  Bodensatz  ab  und 
schlemmt  durch  Eingießen  von  kaltem  Wasser  wieder  auf.  Das  Auswaschen  wird 
wiederholt  Nach  abermaligem  Abgießen  fügt  man  10 — 15  ccm  einer  ungefähr  */2  N.- 
Kalilauge hinzu  und  erwärmt  gelinde  auf  dem  Wasserbade.  Es  tritt  in  den  meisten 
Fällen,  wenn  die  Einwirkung  des  Chlors  nicht  unnötig  lange  fortgesetzt  wurde,  wieder 
Braunfärbung  der  Gewebe   ein.     Der  Farbstoff   löst   sich  in  der  alkalischen  Flüssig- 


')  A.  Meyer,  Mikroskopische  Untersuchungen  von  Pflanzenpulvem  1901. 
')  Straßburger,  Botanisches  Praktikum  1902,  224  u.  275. 
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keit.  Man  läßt  absitzen  und  wäscht  mit  Wasser  wie  vorher  aus.  Will  man  ein 
stärkeres  Quellen  der  Zellwände  veimeiden,  so  wäscht  man  nach  der  Chlorbehand- 
lung zunächst  mit  50^/o-igem  Alkohol  aus  und  fügt  alkoholische  Kalilauge^)  hinzu, 
worauf  man  nach  abermaligem  Auswaschen  mit  Alkohol  direkt  in  ChloralhydraÜösuDg 
oder  Glycerin  einbetten  kann.  Zumeist  aber  wird  man  den  ersten  Weg  wählen,  nach 
der  Behandlung  mit  Kalilauge  solange  mit  warmem  Wasser  auszuwaschen,  bis  dieses 
farblos  bleibt,  zum  Bodensatz  Glycerin  hinzufügen  und  unter  Umständen  von  diesem 
aus  durch  Übertragen  in  Karbolglyceringelatine  auf  dem  Objektträger  direkt  Dauer- 
präparate anfertigen. 

Es  darf  bei  Anwendung  des  soeben  beschriebenen  Verfahrens  nicht  außer  adil 
gelassen  werden,  daß  es,  ebenso  wie  die  Kalilauge  allein,  häu^g  starke  Quellangs- 
erscheinungen  der  Zell  wände  hervorruft  Zur  sicheren  Beurteilung  einer  etwaigen  Ver- 
fälschung erscheint  es  deshalb  unumgänglich  notwendig,  daß  man  sich  durch  Her- 
stellung von  Vergleichspräparafcen  aus  selbstgemahlenem,  einwandfreien  Rohmaterial 
ein  Bild  von  den  in  gleicher  Weise  behandelten  Gewebeteilen  verschafft  und  genau 
einprägt.  Solche  Vergleichspräparate,  welche  sowohl  ohne  Vorbehandlung  —  als  mit 
Chloralhydrat  vorbehandelt  —  und  auch  in  der  soeben  beschriebenen  W^eise  hergestellt 
sind,  sollte  man  stets  zur  Hand  haben.  Es  würden  dann  manche  irrige  Begutach- 
tungen von  Gewürzpulvern  vermieden  werden«). 

Durch  Anwendung  des  geschilderten ,  seit  l  ^/a  Jahren  erprobten  Verfahrens 
gelingt  es,  selbst  sehr  harte  oder  mit  starken  wachsartigen  Einlagerungen  ver- 
sehene G^webeteile,  wie  Teile  der  Samenhaut  von  Elais  guinensis,  Kakaoschalen, 
Mandelschalen  u.  s.  w.  zur  Anschauung  zu  bringen.  Da,  wo  Steinzellenkompleie 
noch  zu  große  Nester  bilden,  genügt  bei  den  so  vorbereiteten  Präparaten  ein  schwacher 
Druck  auf  das  Deckglas,  um  den  nur  noch  losen  Zellverband  zu  lockern  und  die 
Einzelzellen  mit  allen  ihren  feineren  Struktureigentümlichkeiten  oft  erstaunlich  deat- 
lich  sichtbar  zu  machen.  Ganz  besonders  geeignet  erscheint  das  Verfahren  zur  Prü- 
fung von  angekohlten  Pflanzenteilen  also  zur  Prüfung  von  gemahlenem  Kaffee 
und  seinen  Surrogaten,  sofern  es  mit  der  erforderlichen  Vorsicht  durchgeführt  wird. 
Bei  einiger  Übung  ist  übrigens  der  Zeitverlust  durch  die  Vorbereitung  zur  Unter- 
suchung ein  geringer,    da  ja  z.  B.  das  Auswaschen   ganz    nebenher  geschehen  kann. 

Ein  äußerlich  dem  gemahlenen  schwarzen  Pfeffer  sehr  ähnliches  Fälschungsmittel 
„Sans  a"  konnte  z.  B.  sehr  schnell  mit  Hilfe  dieses  Verfahrens  als  aus  ohne  das 
Fruchtfleisch  gemahlenen  Olivenkemen  bestehend  erkannt  werden.  Bei  der  Unter 
suchung  von  Holzkohlenpulver  für  die  Schieß  pul  verfabrikation  gelang  der  Nach- 
weis der  zur  Verkohlung  benutzten  Holzart 

In  diesen  Fällen  ist  anhaltendes  Einwirken  lassen  von  Chlor  geboten.  Ob  sich 
freilich  für  die  Untersuchung  sehr  stark  verkohlter  Objekte,  wie  sie  Netolitzky') 
und  vor  allem  Wittmack*)  beschreibt,  das  Verfahren  bewährt,  entzieht  sich  zur 
Zeit  noch  meiner  Kenntnis.  Hoffentlich  greift  die  Deutung  der  Verfälschungen  aus 
den  Celluloseresteu  der  derberen  Zellen  da  helfend  ein,  wo  die  bequemeren  sonstigen 
mikroskopischen  Hilfsmittel  versagen. 


^)  Von  Russow  empfohlen. 

^)  Vergl.  A.  Meyer,  Mikroskopische  Untersuchung  von  Pflanzenpalvern  1901,  2. 

»)  Diese  Zeitschrift  1900,  8,  401. 

*)  Wittmack  und  Bachwald,  Berichte  der  Deutsch.  Botan.  Gesellsch.  1902,  21. 
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Mikroskopische  nnd  bakteriologische  Üntersuchungsmethoden. 

E.  O,  Hastings:  Milchagar  als  Medium  zur  Demonstration  der 
Erzeugung  proteolytischer  Enzyme.  (Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.  1903, 
10,  384.)  —  C  Eijkman:  Milchagar  als  Medium  zur  Demonstration  der 
Erzeugung  proteolytischer  Enzyme.  (Daselbst  531.) — Hastings  empfiehlt 
einen  aus  Agar  und  Magermilch  hergestellten  Nährboden  für  den  Nachweis  proteo- 
lytischer Enzyme  bei  höheren  Temperaturen.  Eijkman  weist  darauf  hin,  daß  Milch- 
agar von  ihm  für  diesen  Zweck  schon  früher  verwendet  worden  ist  (Z.  1901,  4,  833). 

A,  Spieekermann. 

Arthur  Meyer:  Naphtholblau  als  Reagens  auf  Bakterienfett.  (Cen- 
tralbl. Bakteriol.  L  Abt  1903,  34,  Orig.,  578—579.)  —  Dietrich  und  Lieber- 
meister haben  Einschlüsse  des  Milzbrandbacteriums  mit  Naphtholblau  färben  können. 
Verf.  weist  nach,  daß  diese  Einschlüsse  sicherlich  Fetttropfen  waren.  Eine  schöne 
Blaufärbung  der  Fetttropfen  erhält  man,  wenn  man  einen  Tropfen  einer  l^o-igen 
Lösung  von  Dimethylparamethylendiamin  auf  einem  Objektträger  mit  fetthaltigen  Bak- 
terien vermischt  und  dann  einige  Ösen  einer  Lösung  von  a-Naphthol  in  1  Vo-iger  Soda- 
iösung  hinzufügt.  Die  Fetttropfen  erscheinen  dann  tiefblau.  1  **/o-ige  Schwefelsäure 
bringt  die  Färbung  zum  Verschwinden.  Volutin  färbt  Naphtholblau  nicht.  Verf.  hat 
Volutin  nicht  nur  in  Bakterien,  sondern  auch  in  höheren  Pilzen,  Florideen,  Diatomeen 
u.  a.  nachweisen  können.  -4.  Spieckermann. 

Romanoff:  Ober  Vitalfärbung  der  Mikrophyten.  (Centralbl.  Bakteriol. 
L  Abt.  1903,  88,  Ref.,  462.)  —  Zur  Vitalfärbung  eignet  sich  sehr  gut  Neutralrot 
Durch  Lauge  wird  es  entfärbt.  In  Schimmel-  und  Hefezellen  werden  die  Granula 
teils  nicht,  teils  orange  bis  rot  gefärbt,  woraus  Verf.  auf  die  Reaktion  des  betreffen- 
den Zellteiles  Rückschlüsse  ziehen  will.  Auch  glykogen-  und  fettfreie  Hefenzellen  geben 
mit  Neutralrot  Kernfärbungen.  A.  Spieekemmnn. 

Osw«  Streng:  Zur  Züchtung  der  anaeroben  Bakterien.  (Centralbl. 
BaKteriol.  L  Abt  1903,  84,  Orig.,  598—601.)  —  Um  bei  der  Kultur  in  hohen  Agar- 
röhren  die  mikroskopische  Besichtigung  der  Kolonien  zu  ermöglichen,  verwendet  Verf. 
Reagensgläser,  die  etwa  2  cm  unter  dem  Rande  flach  gedrückt  sind.  (Lieferant  C.  Zeiß. 
Berlin,  Preis  20  Pf.)  Bei  Anlage  anaerober  Plattenkulturen  verfährt  Verf.  in  folgender  Weise: 
In  eine  etwa  2  cm  hohe  Petri-Schale  wird  die  übliche  Menge  geimpften  Traubenzucker- 
Agars  gegossen  und  schnell  erkalten  gelassen.  Auf  diese  Agarschicht  wird  abermals 
steriler  Agar  gegossen,  in  den,  so  lange  er  noch  flüssig  ist,  ein  Glasdeckel  mit  um- 
gebogenem Rande  gedrückt  wird,  bis  dieser  die  Kante  der  Petri-Schale  berührt  Der 
Agar  wird  dadurch  zwischen  die  Seiten  wand  der  Petri-  und  der  Deckelschale  gedrückt 
und  erstarrt  in  dieser  Lage.  Um  den  Sauerstoff  noch  besser  fern  zu  halten,  kann 
man  nach  dem  Erkalten  in  die  gebogene  Kante  des  Deckels  Paraffin  gießen.  Zur 
Züchtung  besonders  sauerstoffempfindlicher  Arten  kann  man  Petri-Schalen  mit  einer 
centralen  erhabenen  Leiste  am  Boden  benutzen.  (Lieferant  C.  Desaga  in  Heidelberg. 
Preis  der  Deckelschale  und  der  Petrischale  mit  Bodenleiste  je  50  Pf.)  A.  Spieckermann, 

E.  Bertarelli:  Prouvetten  zur  Anfertigung  aerobischer  und  anae- 
robischer  Kulturen  unter  Einwirkung  kolorierter  Strahlen.  (Centralbl. 
Bakteriol  I.  Abt  1903,  10,  739—740.)  —  In  große  Reagensgläser  von  24—25  cm 
Lange  und  3,5  cm  Durchmesser,  die  am  Boden  in  eine  engere  cylindrische  Röhre  aus- 
laufen, wird  ein  etwas  kürzeres,  2,8  cm  weites  Reagensglas  durch  Verschmelzen  der 
Ränder  der  Öffnung  konzentrisch  eingesetzt.    Das  innere  Glas  hat  etwas  oberhalb  des 
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Bodens  vier  halbkugelige  Einbuchtungen.  Zur  Erzeugung  des  monochromatischen 
Lichtes  wird  der  Raum  zwischen  beiden  Gläsern  mit  einer  entsprechenden  Farblösung 
gefüllt  und  das  Bodenrohr  des  weiteren  Glases  verkorkt  Die  zu  belichtende  Kultur 
wird  in  das  innere  Glas  gestellt.  Für  anaerobe  Kulturen  bringt  man  alkalif^che  Pyro- 
gallussäure  bis  zur  Höhe  der  Einbuchtungen  in  das  innere  Glas  und  verschließt  es 
mit  einem  Gummistopfen.  -^  Spieekermann. 

Hugo  Fischer:  Ein  einfaches  Verfahren,  Nähragar  ohne  Filtra- 
tion zu  klären.  (Centralbl.  Bakteriol.  I.  Abt  1904,  35,  Orig.,  527.)  —  Verf.  läßt 
den  Agar  in  Trichtern,  deren  Rohr  verstopft  ist,  erkalten  und  schneidet  die  dabei 
sedimentierten  Verunreinigungen  fort.  ^.  Spieekermann. 

A.  Forti:  Formaldehyd  als  Mittel  gegen  die  Verflüssigung  vonGlycerin- 
Gelatine-Präparaten.  (Bull.  Soc  botan.  Ital.  1901,  224-225;  Centrbl.  Bakteriol.  11  Abt. 
1902,  9,  461-462). 

A.  Peter:  Eine  einfache  elektrische  Heizung  für  Brutkasten.  (Centrbl. 
Bakteriol.  Tl  Abt.  1904,  11,  686-688.) 

Mehle  und  Backwaren. 

E.  Bertarelli:  Die  Verwendung  der  biologischen  Methode  zur  Auf- 
findung und  Diagnose  der  Hülsenfruchtmehle  mit  besonderer  Be- 
rücksichtigung der  Wicke.  (Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.,  1904,  11,  8 — 13  und 
45 — 51.)  —  Auszüge  mit  physiologischer  Kochsalzlösung  aus  den  Mehlen  von  Pisum 
sativum,  Phaseolus  vulgaris,  Vicia  lens  und  Vicia  sativa  erzeugten  bei  sechs  bis  sieben 
Wochen  mit  Unterbrechungen  fortgesetzter  subkutaner  oder  endovenöser  Einführung 
im  Kaninchenserum  spezifische  Antistoffe,  die  mit  den  Mehlauszügen  Fällungen  bis 
zu  Verdünnungen  von  1  ;  3000  gaben.  In  den  Auszügen  anderer  Leguminosen  erzeugen 
die  Sera  Niederschläge  nur  bei  viel  stärkeren  Konzentrationen.  Spezifische  Nieder- 
schläge gaben  die  Sera  auch  mit  Auszügen  der  Mehle  der  verschiedenen  Abarten  der  zur 
Impfung  verwendeten  Leguminosenart,  so  das  Serum  von  Vicia  sativa  auch  mit  den 
Auszügen  von  V.  silvatica  und  lutea.  Die  praktische  Anwendung  der  Methode  wird 
durch  die  geringe  Haltbarkeit  der  Sera  sehr  erschwert  Unter  Beobachtung  gewisser 
Vorsichtsmaßregeln  lassen  sich  mit  den  Seris  auch  quantitative  Bestimmungen  der 
Leguminosenmehle  ausführen.  —  Versuche  des  Verf.,  das  Pracipitationsverfahren  auch 
für  die  Diagnose  der  Schwämme  zu  verwenden,  haben  kein  brauchbares  Ergebnis  ge- 
habt. A.  Spieekermann. 

L.  Budinoff:  Die  Mikroorganismen  der  Schwarzbrotgärung. 
(Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.,  1903,  10,  458-463.)  —  Verf.  fand  in  russischem 
Schwarzbrot-Sauerteig  stets  peptonisierende  Bakterien  von  der  Art  des  Bacillus  pauis 
viscosus  II  Vogel,  Bacillus  an thracoides  Flügge,  Alkoholhefen  (echte  Saccharomy- 
ceten),  mehrere  Arten  Milchsäurebakterien  vom  Typus  des  Bacterium  lactis  acidi  Leich- 
mann und  in  älterem  Teige  anscheinend  eine  Essigsäurebakterie.  Nach  seiner  Ansicht 
ist  die  Zusammensetzung  der  Sauerteigflora  inkonstant  und  besteht  je  nach  den  Ver- 
hältnissen aus  verschiedenen  Vertretern  obiger  Gruppen.  Die  Sauerteiggärung  besteht 
aus  Milch-  und  Essigsäuregärung,  alkoholischer  Gärung  und  Proteinpeptonisierung.  Durch 
Impfung  von  Mehl  mit  den  rein  gezüchteten  Pilzen  konnte  Verf.  regelmäßige  Garung 
erzielen.  Versuche  mit  sterilem  Mehl  konnten  nicht  angestellt  werden,  da  die  von 
W  0 1 1  n  y  vorgeschlagene  Sterilisierung  durch  Äther  nicht  gelang  und  das  Mehl  durch 
Erhitzen  im  Autoklaven  zu  stark  verändert  wurde.  A,  Spieekermann. 

Luciano  Sibille:  Über  ein  Mittel  zum  Weiß^machen  und  Konser- 
vieren   von   Nährteigen.     (Giorn.  Farm.  Chim.  1903,  52,  385—391.)  —  E'"« 
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zum  Bleichen  von  Nährteigen  empfohlene  Losung  enthielt  0,51%  freie  Schwef- 
lige Säure,  6,24  ®/o  QesamtrSchweflige  Säure,  4,24  ^/o  Geaamt-Schwefelsäure,  21,27  °/o 
Trockenrückstand  und  20,37  ®/o  Asche.  Solche  Lösungen  werden  durch  Überleiten  von 
komprimiertem  schwefligsauerem  Gas  über  eine  Sodalösung  gewonnen  und  noch  weit  mehr 
verwendet  als  man  gemeinhin  glaubt.  Zum  Nachweis  von  Schwefliger  Säure  in  einem 
Teig  empfiehlt  Verf.  10  g  desselben  nach  dem  Anrühren  mit  150 — 200  ccm  einer 
10°/o-igen  Salzsäure  mit  5—6  Stückchen  granulierten  Zinks  in  einem  Gasentwicke- 
lungskolben  zu  erhitzen,  dessen  Entwickelungsrohr  in  eine  Lösung  von  basischem  Blei- 
acetat  taucht  Nach  2 — 3-stündiger  Einwirkung  von  Wasserstoff  tritt  bei  Gegenwart  von 
Schwefliger  Säure  im  Teige  eine  deutliche  Schwärzung  bezw.  beim  ruhigen  Stehen  ein 
direkter  Niederschlag  von  Schwefelblei  auf;  bei  Abwesenheit  von  Schwefliger  Säure 
kann  unter  Umständen  vom  Mehl  her  sich  am  äußeren  Ende  des  Entwickelungsrohres 
ein  schwarzer  Ring  zeigen.  Auf  diesem  Wege  hat  Verf.  die  stattgefundene  Bleichung 
eines  Teiges  mit  Schwefliger  Säure  noch  2  Monate  nach  seiner  Bereitung  nachweisen 
können,  w.  Roth, 

Baier:  Nachweis  von  Milch  in  Milchbrötchen.  (Bericht  des  Unter- 
suchungsamtes der  Landwirtschaftskammer  für  die  Provinz  Brandenburg  1903,  8 — 9.) 
—  Nachdem  die  Milchbrötchen  im  zerkleinerten  Zustande  scharf  getrocknet  und  fein 
gepulvert  sind,  wird  das  Pulver  kalt  mit  Äther  ausgezogen  und  der  Verdampfungs- 
rückstand des  Auszuges  refraktometrisch  unteräucht.  Es  ergab  sich,  daß  es  möglich 
ist,  auf  Grund  eines  Vergleiches  der  Refraktometerzahlen  des  aus  Weizenmehl  erhal- 
tenen und  des  aus  den  mit  und  ohne  Milch  hergestellten  Brötchen  ausgezogenen 
Fettes  einen  Schluß  zu  ziehen,  ob  Milch  zur  Herstellung  der  Brötchen  verwendet 
wurde,  oder  nicht.  C.  Mai. 

H.  B.  Stocks:  Zerstörende  Bakterien  in  Fabrikbetrieben.  (Journ. 
See.  Chem.  Ind.  1904,  23,  288 — 291.)  —  Es  werden  die  schädigenden  und  störenden 
Einflüsse  bakterieller  Natur  erwähnt,  die  in  gewissen  Fabrikationszweigen,  wie  Bier- 
brauerei, Destillation,  Weinbereitung,  Bäckerei,  Müllerei  u.  s.  w.  vorkommen  und  die 
allgemeinen  Maßregeln  zu  ihrer  Verhinderung  oder  Beseitigung  erörtert.  —  Es  folgen 
Mitteilungen  über  Störungen  im  Betrieb  der  Tragasol-Gummi- Werke,  die  auf  bakterielle 
Einflüsse  durch  das  verwendete  Wasser  zurückgeführt  werden.  —  Außerdem  werden 
die  Untersuchungsergebnisse  über  Teiggärungen  angegeben,  woraus  hervorgeht,  daß  z.  B. 
ein  Mehlteig  nach  zwei  Wochen  große  Veränderungen  In  der  Zusammensetzung  zeigt; 
die  größere  Menge  der  Albuminoide  wird  löslich,  fast  aller  Zucker  verschwindet,  die 
Säure  wird  beträchtlich  erhöht  und  es  entsteht  Ammoniak.  Die  Veränderungen  nach 
einer  weiteren  Woche  sind  ähnlich,  aber  schwächer;  es  tritt  stufen  weiser  Stickstoff- 
verlust und  starke  Säurevermehrung  ein,  die  anscheinend  ein  Hindernis  für  eintretende 
Fäulnis  ist  Nach  der  achten  Woche  wurde  Äthylalkohol  in  einer  Menge  von  0,6  ®/o 
nachgewiesen;  von  flüchtigen  Säuren,  hauptsächlich  Essigsäure,  fanden  sich  0,313 ®/o 
und  von  nichtflüchtigen  Säuren  0,504  ®/o  Milchsäure.  C.  Mai. 

Mecke:  Gluck-Gluck.  (Zeitschr.  Offentl.  Chem.  1904,  10.  10.)  —  Vergl.  Z.  1904, 
Oi  585. 

Wurzelgewächse,  Gemüse  und  sonstige  pflanzliche  Nahrungsmittel. 

Die  Sumpf kartof fei  (Solanum  Commersonii  Dunal).  (Zeitschr. 
Spiritus-Ind.  1904,  27,  136.)  —  Über  die  Sumpfkartoffel  hat  Wittmack  (Mitteil, 
^er  Deutsch.  Landw.-Ges.  1904,  Stück  10,  73)  eine  Abhandlung  veröffentlicht,  der 
die  hier  gebrachten  Angaben  entnommen  sind.  Die  Pfhuize  kommt  auf  der  Ostseite 
^on  Südamerika,  in  Uruguay,  Argentinien  und  Südbrasilien  vor.  Von  dem  Direktor 
des  botanischen  Gartens  in  Marseille  sind  Züchtigungsversuche  angestellt  worden.     Da? 
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Gewicht  der  anfangs  kleinen  Knollen  ist  nach  mehijähriger  Kultur  auf  100 — 14ö  g 
gestiegen,  auch  haben  sie  an  Bitterkeit  verloren.  Andere  Kulturversuche  in  Frank- 
reich haben  ebenfalls  gute  Ertrage  geliefert.  Als  gute  Eigenschaften  werden  bezeichnet 
das  Nichtbefallen werden  von  der  Kartoffelkrankheit,  die  Verfütterbarkeit  des  bis  in 
den  Herbst  grün  bleibenden  Krautes,  das  leichte  Überwintern  und  das  Nichtfaulcn 
der  Knollen;  als  Übelstand  die  Schwierigkeit  des  Ausnehmens  der  Knollen,  die  sich 
zerstreut  bilden.  Wittmack  will  Anbauversuche  anstellen,  um  festzustellen,  ob  die 
Pflanze  sich  auch  für  das  deutsche  Klima  eignen  wird.  Der  Referent  der  „Zeitschr. 
f.  6piritus-Ind."  teilt  die  Ergebnisse  von  Untersuchungen  mit,  die  er  mit  den  von  der 
Firma  Uaage  und  Schmidt  in  Erfurt  erhaltenen  Knollen  angestellt  hat:  Es  wurden  ver- 
wendet 10  Knollen  im  Gewichte  von  135  g,  von  denen  die  schwerste  2 1  g  wog.  Nach  1  ^  «- 
stündigem  Kochen  waren  sie  noch  nicht  weich  und  von  etwas  bitterlichem  Geschmack.  Ihr 
Trockengehalt  betrug  3 1,26  ^/o,  wonach  sie  nach  der  Starketabelle  zur  Reimann'scben 
Wage  einen  Starkegehalt  von  25,5  ^/o  hätten  aufweisen  müssen,  wenn  die  Benutzung 
dieser  Tabelle  auch  für  diese  Kartoffelvarietat  zulassig  ist.  Die  chemische  Unter- 
suchung hat  aber  nach  dem  Diastase- Verfahren  von  Maercker  einen  Starkewert  von 
19,0  ^/o  ergeben.  Mit  diesem  Stärkewert  stimmt  auch  annähernd  die  Spiritusausbeute 
überein,  welche  ohne  Anwendung  von  Hochdruck  für  100  kg  Kartoffeln  berechnet 
10,5  1  reinen  Alkohol  betragen  hat.  Solanum  Commersonii  wäre  somit  als  eine  mitt- 
lere Brennereikartoffel  anzusehen,  wenn  sie  in  deutschem  E^lima  gedeihen  sollte,  nur 
dürfte  sie  beim  Dämpfen  weniger  leicht  weich  werden,  als  unsere  Kartoffelsorten. 
Über  ihre  Verarbeitung  kann  allerdings  erst  nach  Anstellung  von  Versuchen  in 
größerem  Maßstabe  geurteilt  werden.  Q,  Sonntag, 

Dieudoniie:  Eine  Massenvergiftung  durch  Kartoffelsalat.    (Mönch, 
mediz.   Wochenschr.  1903,    2282.)   —    Nach   dem   Genuß   von   Kartoffelsalat  waren 
150  Personen  mehr  oder  weniger  heftig  erkrankt     Metallische  Gifte    konnten   weder 
in   dem   Salat   noch   in    den    zu    seiner   Bereitung    verwandten   Stoffen    nachgewiesen 
werden.     Ebenso  war  eine  Solanin  Vergiftung  auszuschließen,  da  der  Solaningehalt  der 
für  den  Salat   verwendeten    neuen  Kartoffeln   nur  0,021  g   im  kg  betrug.     Bei  der 
bakteriologischen  Untersuchung  fand  man  jedoch  eine  Bakterienart,  die  sich  als  Proteus 
vulgaris  erwies.     Spritzte  man  Bacillenkulturen  dieser  Bakterien  subkutan   oder  intra- 
peritoneal Mäusen  oder  Meerschweinchen  ein  oder  verfütterte  sie  mit  Brot,  so  blieben 
die  Tiere  gesund.     Wurden  aber  sterile  Kartoffeln  infiziert  und  nach  18 — 24  Stunden 
verfüttert,  so  starben  die  Tiere  unter  Erscheinungen  eines  heftigen  Darmkatarrhs.    In 
den  Organen  war  mikroskopisch  und  kulturell  nur  ganz  vereinzelt  Proteus  vulgaris  nach- 
weisbar.   Die  Tiere  gingen  offenbar  an  den  in  den  Kartoffeln  vom  Proteus  gebildeten 
giftigen  Stoffen  zugrunde.    Ebenso  fielen  die  Versuche  mit  dem  Kartoffelsalat  selbst  aus. 
Auch  wenn  steriles  Fleisch  mit  Proteus  infiziert  und  verfüttert  wurde,  starben  Mäuse; 
Ratten  und  Meerschweinchen  blieben  gesund.     Die  zur  Salatbereitung  benutzten  Kar- 
toffeln   waren    bereits   tags  vorher  gekocht,   geschält,   geschnitten    und  über  Nacht  in 
großen    Körben    aufbewahrt   worden.     Erst   am   Vormittag   wurde  dann   Salat  davon 
gemacht.     In   der  Nacht   und  am  Vormittag  war  die   Außentemperatur  sehr  hoch. 
Während    dieser   Zeit   konnten    sich   wohl    entsprechende   Zersetzungsprodukte  bilden. 
Es   ist   wahrscheinlich,   daß  derartige   durch    Kartoffelsalat   hervorgerufene   Massener- 
krankungen häufig  auf  Proteusinfektion  beruhen  und  nicht  immer  Solaninvergiftungen 
sind.     In    der  Literatur   finden    sich  bis   jetzt   keine  derartigen  Beobachtungen,   wohl 

aber  verschiedene  Angaben  über  Fleischvergiftungen,  die  durch  Proteus  bedingt  waren. 

Ö.  Sonntag. 

C,  Wehmer:  Die  Sauerkrautgärung.  (Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt,  1903, 
10,  625 — 629.)  —  Die  Sauerkrautgäning  besteht  aus  einer  nebeneinander  verlaufenden 
Milchsäure-  und  Alkoholgärung  des  in  dem  Krautsaft  zu  etwa  4  ®/o  enthaltenen  Zuckers. 
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Die  Alkoholgärung,  die  ungefähr  die  Hälfte  des  Zuckers  zerstört,  wird  durch  Hefen  ver- 
ursacht, die  Milchsäuregärung  durch  ein  unbewegliches,  nicht  Gas  bildendes  und 
Gelatine  nicht  verflüssigendes,  fakultativ  anaerobes,  kurzes  Stäbchenbakterium,  das  bis 
über  1  ^/o  Milchsäure  erzeugt.  Das  bewegliche,  Gas  bildende  Bacterium  brassicae  acidae 
Conrad 's  hat  Verf.  nicht  gefunden.  Bei  längerer  Einwirkung  der  freien  Säure  stirbt 
das  Säuern ngsbakteri um ,  das  in  manchem  dem  Bacterium  Güntheri  Lehm,  et  Neum. 
ähnelt,  bald  ab.  Die  Hefen,  von  denen  Verf.  drei  Arten  gefunden  hat,  sind  echte, 
untergärige  Saccharomyceten.  Außer  diesen  Pilzen  kommen  in  den  Krautbrühen  noch 
Penicillium  glaucum,  Oidium  lactis  und  Mycodermaarten  vor,  von  denen  die  letzteren 
dadurch  schädlich  wirken,  daß  sie  Milchsäure  verbrennen,  während  Penicillium,  die 
echten  Hefen  und  die  Milchsäurebakterie  diese  Säure  nicht  angreifen. 

A.  SpUekermann, 

B.  Butjagin:  Vorläufige  Mitteilung  über  Sauerkrautgärung. 
(Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.,  1904,  11,  540—550).  —  Verf.  ist  zu  demselben  Er- 
gebnis wie  Weh m er  gelangt:  Der  Säuerungspilz  des  Sauerkrautes  ist  ein  unbeweg- 
liches, nicht  Gas  bildendes  Milchsäurebakterium  von  der  Art  des  Bacterium  Güntheri, 
das  Saccharose  und  Glykose,  dagegen  Laktose  kaum  vergärt.  Das  von  Conrad  aus 
Sauerkraut  gezüchtete  Bacterium  brassicae  acidae  hat  Verf.  nicht  gefunden.  Doch 
gelingt  es,  auch  mit  ihm  Sauerkraut  zu  erzeugen.  A,  Spieekermaniu 

Gärungserscheinangen. 

Emil  Chr.  Hansen:  Neue  Untersuchungen  über  den  Kreislauf  der 
Hefen.  (Centralbl.  Bakteriol.  U.  Abt.  1903,  10,  1—8.)  —  Hansen  hatte  früher 
gefunden,  daß  der  Saccharomyces  apiculatus  auf  reifen,  süßen,  saftigen  Früchten  sich 
^ndet,  und  daß  diese  Früchte  seinen  normalen  Entwickelungsherd  bilden.  Mit  dem 
K^en  und  den  herabfallenden  Früchten  wird  er  in  die  Erde  gebracht.  In  trockenen 
Perioden  wird  er  vom  Winde  mit  dem  Staub  der  Erde  in  die  Höhe  gewirbelt;  von 
dem  Segen  kann  er  auf  niedrige  Pflanzen,  z.  B.  Eidbeerpflanzen,  gepeitscht  werden; 
auch  Insekten  und  andere  Tiere  spielen  hierbei  eine  Rolle.  Verf.  legte  sich  die  Frage 
vor,  ob  derselbe  Kreislauf  auch  bei  den  eigentlichen  Saccharomyceten  besteht  Die 
Regelmäßigkeit,  die  bei  S.  apiculatus  beobachtet  worden  war,  war  jedoch  hier  nicht 
vorhanden.  Aus  den  in  der  Umgebung  Kopenhagens  vorgenommenen  Untersuchungen 
ging  hervor,  daß  die  eigentlichen  Saccharomyceten  zu  allen  Zeiten  des  Jahres  auftreten 
und  überall  in  der  Erde.  Es  war  deutlich  erkennbar,  daß  der  Erdboden  der  Gärten 
am  reichsten  an  Saccharomyceten  ist,  und  daß  diese  abnehmen,  je  nachdem  man  sich 
von  denselben  entfernt.  Die  Erde  ist  der  normale  Winteraufenthalt  der  Saccharo- 
myceten. Wenn  die  Theorie,  von  welcher  diese  Untersuchungen  ausgingen,  richtig 
war,  so  mußte  man,  je  höher  man  in  das  Gebirge  hinaufsteigt  und  sich  von  den 
Gärten  entfernt,  in  Gürtel  kommen,  die  an  Saccharomyceten  arm  sind;  zuletzt  müßte 
man  in  eine  Zone  gelangen,  wo  sie  gänzlich  fehlen.  Die  vom  Verf.  im  Harz  und 
in  den  Alpen  gemachten  Untersuchungen  bestätigten  die  Richtigkeit  dieses  Gedanken- 
ganges. Die  in  Norditalien  vom  Verf.  gemachten  Analysen  ergaben,  daß  auch  die 
eigentlichen  Saccharomyceten  in  einem  Klima,  welches  bedeutend  wärmer  ist  als  das 
dänische,  in  der  Erde  überwintern.  Die  Grundlinien  des  Kreislaufes  sind  durch  die 
Brut-  und  Überwinterungsstätten,  sowie  durch  die  zwischen  denselben  vorhandenen 
Transportmittel  bestimmt  Außer  der  normalen  Brutstätte,  den  Früchten,  gibt  es  selbst- 
verständlich auch  noch  andere,  sekundäre  Brutstätten.  Die  hauptsächlichsten  von  diesen 
sind  die  Flüssigkeiten  der  Erde,  namentlich  Wasserauszüge  aus  Pflanzenteilen  und  aus 
Mist.  Den  sekundären  Brutstätten  ist  es  zum  Teil  zu  verdanken,  wenn  die  Hefen- 
arten in  80  weiten  Entfernungen  von  den  eigentlichen  Brutstätten  auftreten  können, 
wie  es  tatsächlich  der  Fall  ist.    Schon  infolge  der  Sporenbildung  sind  die  eigentlichen 
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Saccharomyoeten  imstande,  eine  weitere  Reise  durch  die  Luft  zu  machen,  ohne  zu  gründe 
zu  gehen,  als  S.  apiculatus.  Sämtliche  Arten  von  eigentlichen  Saccharomyceten,  welche 
Verf.  während  der  Obstzeit  im  Herbste  in  der  Oberflächenerde  unterbrachte,  entwickelten 
hier  schnell  Sporen.  Von  Bedeutung  ist  ebenfalls  der  Umstand,  daß  die  eigentlichen 
Saccharomyceten  mit  größerer  Leichtigkeit  als  S.  apiculatus  sich  in  den  Flüssigkeiten, 
von  welchen  die  Oberflächenerde  durchdrungen  ist,  vermehren.  Auch  einen  langen 
Aufenthalt  in  Wasser  vertragen  die  eigentlichen  Saccharomyceten  besser  als  8.  api- 
culatus. Die  ersteren  können  daher  gleichfalls  mit  den  Flüssigkeiten  der  Erde  in 
lebendem  Zustande  weiter  hinweggeführt  werden  als  letztere  Art  Alle  diese  Verhält- 
nisse erklären  in  ungezwungener  Weise,  weshalb  die  echten  Saccharomyceten  sich  in 
größeren  Radien  als  S.  apiculatus  verbreiten.  H,  Will 

Iwanowski:  Über  die  Entwickelung  der  Hefe  in  Zuckerlösungen 
ohne  Gärung.  (Centralbl.  Bakteriol.  H.  Abt.  1903,  10,  151—154,  180— 183  u. 
209 — 214.)  —  Verf.  war  früher  zu  dem  Schluß  gekommen,  daß  die  von  Pasteur 
erörterten  Beziehungen  zwischen  der  Alkoholgärung  und  dem  Sauerstoff  nicht  zutreffen. 
Auf  die  Gärung  wirken  noch  die  Konzentration  und  die  Zusammensetzung  der  Nähr- 
lösung. Je  höber  die  Konzentration  von  stickstoffhaltigen  Substanzen  (Pepton)  ist» 
desto  schwächer  ist  die  Gärung.  Je  höher  die  Konzentration  von  Zucker  in  der  Nähr- 
lösung ist,  desto  stärker  geht  die  Alkoholgärung  von  statten.  In  Lösungen,  welche 
etwa  0,5  ®/o  Zucker  und  ungefähr  doppelt  soviel  Pepton  enthalten,  ist  fast  keine  Alkohol- 
gärung zu  beobachten.  Diese  Beobachtungen  erklärten  auch  die  Versuche  von  Pasteur. 
Die  angeführten  Versuche  zeigten,  daß  die  Hefe  in  den  stickstoffreichen  LösungeD 
den  Charakter  eines  Gärungsorganismus  in  hohem  Grade  verliert,  und  daß  ihre  Wachs- 
tums- resp.  Vermehrungsfähigkeit  dagegen  zugleich  vielmal  größer  wird,  trotzdem  Luft- 
zutritt und  andere  Versuchsbedingungen  die  gleichen  bleiben.  Andreas  Richter 
hat  gegen  die  Untersuchungen  von  Iwanowski  eine  Reihe  von  Einwänden  erhohen. 
Verf.  wendet  sich  an  der  Hand  seiner  Versuche  gegen  dieselben.  Richter 's  Ver- 
suche seien  nur  eine  Bestätigung  seiner  eigenen.  H,  Will. 

A.  Richter:  Kritische  Beobachtungen  zur  Theorie  der  Gärung. 
(Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.  1903,  10,  438—451.)  —  Verf.  hat  in  einer  frühöien 
Mitteilung  darauf  hingewiesen,  daß  die  Hefe  die  Fähigkeit  besitzt,  wenn  sie  gleich- 
zeitig mit  sehr  kleinen  Mengen  von  Zucker  und  beträchtlichen  Mengen  von  Pepton 
ernährt  wird,  den  ganzen  Zucker  vor  dem  stickstoffhaltigen  Körper  zu  zerlegen.  Aus 
einer  Reihe  von  Versuchen  schließt  Verf.,  daß  bei  der  Entwickelung  der  Hefe  in 
einem  Substrat,  welches  gärfähige  Substanz  enthält,  letztere  sofort  ganz  unabhängig 
von  der  Zerlegung  der  Nährlösung  und  der  Gegenwart  anderer  Nährstoffe  zerlegt  wird. 
Der  ganze  Vorgang  weist  auf  die  enzymatische  Natur  desselben  hin ;  die  Theorie  von 
Buchner  erhält  hierdurch  eine  neue  Bestätigung.  Zum  Schluß  wendet  sich  Verf. 
noch  gegen  die  Ausführungen  von  Iwanowski  (vergl.  vorstehendes  Referat). 

H.  Will 

E.  Kollegorsky  und  0.  Zassouchine:  Einfluß  der  Ernährung  der 
Hefe  mit  Kohlehydraten  auf  das  Verhältnis  der  ausgetauschten  Gase, 
(Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1903,  11,  95—105.)  —  Die  Verfasserinnen  haben  ihre 
Versuche  mit  8.  cerevisiae  I  Hansen  und  Schizosaccharomyces  Pombe  und  folgen- 
den Zuckerarten  ausgeführt:  Glykose,  Fruktose,  Maltose,  Saccharose  und  Raffinose, 
außerdem  noch  mit  Glycerin  und  Mannit.  Die  Ergebnisse  derselben  waren  folgende: 
1.  Das  Verhältnis  der  durch  die  Atmungstätigkeit  der  Hefe  bei  Gegenwart  von  Gi/- 
kose  oder  Fruktose  (Zucker  von  der  Zusammensetzung  CgHigOg)  ausgetauschten  Giu« 
nimmt  zu,  dann  ab,  um  wieder  fast  unmerklich  zuzunehmen.  Das  Verhältnis  ist  minjer 
größer  als  Eins.     2.  Das  gleiche  gilt  bei  Gegenwart   von  Maltose  (Zucker  von  der 


8.  Band.         1 
15bNoTemberl9M.J 


Referate   —  Gftrungserscheinungeii. 


617 


Zusammensetzung  CJ2H22OJ,).  Gänzlich  vei'schieden  sind  dagegen  die  Ergebnisse,  wenn 
der  Nährlösung  Saccharose  hinzugefügt  wird.  Allerdings  steigt  das  Verhältnis  ebenfalls, 
jedoch  bleibt  dasselbe  in  den  ersten  Entwickelungsstadien  unter  Eins.  3.  Bei  der  Raffinose 
(Melitriose)  von  der  Zusammensetzung  CjgHggOig  bleibt  das  Verhältnis  lange  Zeit  unter 
Eins,  dann  beginnt  es  zu  steigen,  jedoch  erst  dann,  wenn  der  ganze  Sauerstoff  aufgezehrt  ist. 
4.  Die  mit  Glycerin  ernährten  Kulturen  von  Saccharorayces  cerevisiae  I  geben  ein  Ver- 
hältnis, welches  höher  ist  als  Eins,  bei  Schizosaccharomyces  Pombe  bleibt  dagegen  das  Ver- 
hältnis COg :  Og  unter  Eins.  Hier  kommt  die  Art  des  Verschlusses  der  Versuchsgefäße 
zum  Ausdruck.  Die  Analysen  der  Luft  bei  Verschluß  mit  Quecksilber  haben  ein 
Verhältnis  ergeben,  welches  über  Eins  lag,  während  es  bei  Verschluß  mit  Kautschuk 
niemals  über  Eins  stieg.  5.  Bei  Ernährung  der  Kulturen  mit  Mannit  blieb  das  Ver- 
hältnis der  ausgetauschten  Gase  immer  unter  Eins,  zwischen  0,63  und  0,89.  Augen- 
scheinlich beginnt  das  Verhältnis  COg :  Og  nach  Aufzehrung  des  freien  Sauerstoffes  durch 
die  Hefe  zu  steigen.  Diese  Steigerung  ist  durch  die  Anhäufung  der  entwickelten 
Kohlensäure  bedingt  6.  Bei  Kulturen  ohne  Kohlehydraternährung  ist  das  gegenseitige 
Verhältnis  der  ausgetauschten  Gase  nahe  bei  Eins.  H.  Will 

Max  Rubner:  Die  Umsetzungswärme  bei  der  Alkoholgärung. 
(Arch.  f.  Hygiene  1904,  49,  355 — 418.)  —  Es  sind  schon  früher  mehrfach  Versuche 
gemacht  worden,  die  Gärungswärme  sowohl  direkt  zu  messen,  wie  auf  rechnerischem 
Wege  durch  thermochemische  Untersuchungen  zu  ermitteln,  ohne  daß  man  jedoch  zu 
sicheren  Ergebnissen  gelangt  ist.  Verf.  hat  es  unternommen,  den  zeitlichen  Verlauf 
des  Gärungsvorganges  mittels  der  von  ihm  ausgedachten  Methode  der  Wärmemessung 
(Arch.  f.  Hygiene  1903,  48,  260)  zu  verfolgen.  Er  bespricht  eingehend  die  Art  der 
Versuchsanstellung  und  Berechnung.  Aus  den  Ergebnissen  sei  die  folgende  Tabelle 
wiedergegeben : 


Ko. 

Versuchsbedingungen 

Gärnngswäriiie 
für  1  g  Zucker 

Differenz 
vom  Mittel 

1 
2 

Bei  38^  10^0  Rohrzucker 

,    28^  10  .            ,            

151,5 
149,3 
148,2 
149,7 
(140,7) 
147,9 
152,9 
147,9 
153,2 
150,8 
148,5 
145.3 

+  l,B3«/o 
0,01  , 

3 

,    22*»,  10  ,            ,            

—0,85  , 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

.    28-30^  10  */o  Rohrzucker 

50,0  Zucker  zu  250  ccm  -f-  50,0  Hefe 

25,0      ,         ^    250    ,     +  25,0     , 

12,5      ,         ,    250    ,     -f  12,5     , 

6,25    ,         ,    250    .     -f-    6,25   , 

Reinkultur  Pombe,  10  ^/o  Rohrzucker 

,          No.  696,  10  %  Rohrzucker 

Wachsende  Hefe,  Maltose,  Bierwürze 

Wachsende  Hefe  in  Bierwürze  und  Rohrzucker    . 

+0,10  . 

-1.07  . 
+2,27  . 
-1,08  , 
+2,47  . 
+0,89  . 
-0,67  , 
-2,81  . 

Gesamtmittel  ausschließlich  No.  5 

149,5 

\ 

1 

Versuche  mit  selbstgarender  Hefe  zeigten,  daß  die  Mehrzahl  der  Falle  zu  un- 
bedeutend ist,  um  in  thermischer  Hinsicht  bei  der  Messung  zu  stören.      G,  Sonntag. 

Th.Bokomy:  Kann  Hefe  mit  Formaldehyd  ernährt  werden?  (Cen- 
Centralbl.  Bakteriol.  H.  Abt.  1903,  11,  343—344.)  —  Die  Versuche  wurden 
sowohl  mit    freiem    Formaldehyd    als    auch    mit  Formaldehydschwefligsaurem  Natron 
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angestellt.  Die  Hefe  vermag  Formaldehyd  nicht  als  Kohlenstoffnahning  zu  ver- 
wenden. Dieselbe  stellt  sich  damit  in  einigen  Gegensatz  zu  den  grünen  Pflanzen, 
welche  aus  Formaldehydschwefligeaurem  Natron  Starke  zu  bilden  vermögen.  Gewisse 
Spaltpilze  vermögen  sich  von  dem  in  Gestalt  von  Formaldehydschwef ligsaurem  Natron 
dargebotenem  Formaldehyd  sehr  stark  zu  vermehren.  (Jegen  andere  Aldehyde  verhält 
sich  die  Hefe  nicht  wesentlich  günstiger  als  gegen  Formaldehyd.  Glykokoll  ist  über- 
haupt zur  Pilzernährung  untauglich.  Ätiiylaldehyd  eignet  sich  nicht  zur  Kohlenstoff- 
ernährung der  Hefe.  Spaltpilze  und  Schimmelpilze  wachsen  in  demselben.  Bei  l^oo 
Aldehydgehalt  trat  lange  keine  Pilzvegetation  ein.  In  0,1^/o-iger  Liösung  von  Para- 
oxybenzaldehyd  wächst  Schimmel,  nicht  aber  Hefe.  Orthonitrobenzaldehyd  erwies 
sich  als  sehr  giftig;  denn  in  0,1  ^/o-iger  Auflösung  starben  alle  hineingebrachten  tieri- 
schen und  pflanzlichen  Zellen  binnen  sechs  Stunden  ab.  Auch  die  0,01°/o-ige  Auf- 
lösung war  noch  schädlich,  und  erst  in  0,005 ^/o-iger  Lösung  blieben  Pflanzen  und 
Tiere  24  Stunden  lang  intakt.  E.  WiU. 

Th*  Bokorny:  Einige  Beobachtungen  über  die  Vergärung  von 
Diglykosen  und  einfachen  Glykosen.  (Centralbl.  BakteiioL  IL  Abt 
1903,  10,  97 — 98.)  —  Es  fällt  auf,  daß  die  Saccharose  so  ungemein  rasch 
und  leicht  von  der  Hefe  vergoren  wird,  wiewohl  doch  eine  Spaltung  derselben 
in  einfache  Glykosen  (Glykose  und  Fruktose)  vorausgehen  muß.  Die  Glykose  selbst 
gärt,  obwohl  sie  direkt  vergärungsfähig  ist,  nicht  besser  als  die  Saccharose,  eher  etwas 
träger.  So  ist  es  auch  mit  der  Maltose  und  ihrem  Spaltungsprodukt  Glykose.  Letztere 
gärt  etwas  träger  als  der  Malzzucker.  Wenn  nun  auch  die  Spaltung  der  Saccharose 
durch  das  Hefen  in  vertin,  ferner  die  der  Maltose  durch  die  Glukase  sehr  rasch  geschieht, 
so  ist  doch  immerhin  diese  Arbeit  durch  die  Hefe  erst  zu  leisten,  ehe  die  Gärung 
beginnen  kann.  Verf.  glaubt,  daß  die  einfachen  Glykosen,  welche  bei  der  Spaltung 
entstehen,  gerade  deswegen,  weil  sie  eben  entstehen  und  dadurch  reaktionsfähiger  sind, 
leichter  der  Gärung  anheimfallen.  Man  bemerkt  z.  B.,  daß  eine  Hefe,  welche  18  Stun- 
den lang  in  0,1  %-iger  Formaldehydlösung  gelegen  hat,  zwar  Maltose  noch  in  erheb- 
liche Gärung  vernetzt,  kaum  aber  Glykose.  Ebenso  ruft  eine  Hefe,  welche  8  Stunden 
in  0,1^/o-iger  Karbolsäure  gelegen  hat,  in  ö^/o-iger  Maltoselösung  eine  viel  stärkere 
Gärung  hervor  als  in  5"/o-iger  Glykoselösung.  Ähnlich  ist  es  mit  Chloroform-Hefe, 
wenn  man  sie  auf  Saccharose  und  Glykose  vergleichsweise  einwirken  läßt  Die  Er- 
scheinung hat  eine  Parallele  in  der  Ernährungsphysiologie,  wo  die  Saccharose  häufig 
als  bessere  Nahrung  erscheint  wie  die  Glykose.  H.  WiU. 

Th.  Bokorny:  Die  Fermentierungskraft  der  getrockneten  Hefe, 
((^^entralbl.  Bakteriol.  U.  Abt.  1903,  10,  96  —  97.)  —  Bei  20— 30<>  rasch  und 
völlig  getrocknete  Preßhefe  zeigt  keine  Zersetzungserscheinungen  und  es  schleichen 
sich  beim  Trocknen  keine  Bakterien  ein,  welche  selbst  Enzyme  produzieren.  Die 
wirksamen  Enzyme,  die  man  in  der  steinhart  getrockneten  und  damit  getöteten 
Hefe  noch  vorfindet,  gehören  dieser  selbst  an.  Bezüglich  der  Invertase  kann  man 
sich  leicht  überzeugen ,  daß  sie  in  getrockneter  Hefe  noch  ebenso  wirksam  ist  wie  in 
frischer.  Rohrzuckerlösung  wird  von  ihr  fast  momentan  invertiert,  so  daß  man  schon 
nach  wenigen  Minuten  die  Eleduktionskraft  gegen  frisch  bereitete  F  e  h  1  i  n  g 'sehe  Lösung 
konstatieren  kann.  Maltase  wird  durch  das  Trocknen  unwirksam.  Mit  frischer  Hefe 
versetzt  gibt  Maltoselösung  fast  augenblicklich  jenen  Körper  (Glykose),  welcher  aus 
schwach  angesäuerter  Kupferacetatlösung  beim  Kochen  Kupferoxydul  abscheidet  (Mus- 
culus). Mit  getrockneter  Hefe  erhält  man  ein  negatives  Resultat  Durch  trockene 
Hefe  kann  ferner  Maltoselösung  nicht  in  Gärung  versetzt  werden,  was  bei  der  gerin^n 
Empfindlichkeit  der  Zymase  gegen  das  Eintrocknen  ebenfalls  auf  die  Abtötung  der 
Maltase  durch  das  Austrocknen  hinweist;  getrocknete  Hefe  vermag  die  Maltose  nicht 
zu  spalten.    Dio  Hefediastase  ist  in  trockener  Hefe  noch  wirksam.    Um  das  tryptische 
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Enzym  der  trockeneu  Hefe  zu  beobachten,  braucht  man  nur  einen  kalt  hergestellten 
Extrakt  der  getrockneten  Preßhefe  sich  selbst  zu  überlassen;  darin  sind  ursprünglich 
ziemlich  erhebliche  Mengen  gerinnbaren  Eiweißstoffes  enthalten,  nach  24  Stunden  ist 
bei  gelinder  Wärme  die  Gerinnungsfähigkeit  der  Lösung  verloren  gegangen.  Statt 
des  verschwundenen  Eiweißes  sind  nun  nicht  etwa  Albumose  und  Pepton  da,  sondern 
einfachere  Körper;  es  ist  also  ein  tryptisches  Enzym  vorhanden,  welches  die  gerinn- 
baren Eiweißkörper  bis  zum  Verschwinden  der  Proteinnatur  verdaut.  Setzt  man  zu 
der  steinhart  gewordenen  Hefe  0,b^/o-ige  Salzsäure  und  dann  Eiweiß  verschiedener 
Herkunft,  so  merkt  man  die  Anwesenheit  von  wirksamem  Pepsin.  Daß  die  Zymase 
durch  Trocknen  selbst  in  isoliertem  Zustande  zunächst  nicht  zerstört  wird,  ist  bekannt. 
Hefepreßsaft  bleibt  nach  dem  Eintrocknen  noch  drei  Wochen  lang  wirksam.  Getrocknete 
Hefe  bewahrt  ihr  Gärvermögen  noch  länger.  ff,  Witt. 

R.  Rapp:   Die  Dauerhefe-Präparate  des  Handels.    (Münchener  med. 
Wochenschr.    1902,   Nr.  36;    Centralbl.  Bakteriol.   H.   AbL    1903,    10,    188—189.) 
—   Der   therapeutische   Wert   der  Hefe    scheint  nach    den   Untersuchungen    von   L. 
Ger  et    durch    ihren    Gehalt    an    Enzymen    bedingt   zu    sein.      Da    unter  den   Hefe- 
enzymen die  Zymase  den  unbeständigsten  Inhaltsstoff  der  Hefezelle  darstellt,  so  bildet 
ihre  Anwesenheit  in   einem  Hefepräparat   einen   guten  Beweis   für  ein  zweckmäßiges 
und  schonendes  Verfahren    bei  der  Herstellung.     Für  die  therapeutische  Verwendung 
von  Hefepräparaten  ist  das  Vorhandensein  von  lebenden  Hefezellen  keineswegs  wünschens- 
wert,   zur  Behandlung   in   der  Gynäkologie   sogar   bedenklich.     Für  Herstellung   von 
Dauerhefe-Präparaten  kommen  zwei  Methoden  in  betracht,  entweder  das  Trocknen  der 
Hefe  bei  niederen  Temperaturen  oder  das  Einbringen  von  Hefe  in  Ätheralkohol  oder 
besser  in  Aceton.     Nach  ersterem  Verfahren  sind  z.  B.  im  Handel:   Furonculine  von 
der  A.  G.  La  Zyma-Montreux,  Levure  de  hihre  S^curit^  von  Soci^te  anonyme  „S^u- 
ritfe"    in   Tirlemont,    Bierhefetabletten    nach   Prof.    Dr.  R  o  o  s  -  Freiburg.      Nach    dem 
zweiten  Verfahren  wird  hergestellt:  Zymin  von  der  Hefefabrik  A.  Seh  roder- München. 
Diese   Präparate    sind    vergleichend   untersucht   worden.      Das   Ergebnis    der   Unter- 
suchungen ist  folgendes:  Den  geringsten  Wassergehalt  besitzt  Zymin,  dann  folgt  Levure 
de  biöre  S^urit6.    Die  höchste  Gärkraft  kommt  Zymin  zu,  dann  folgt  Levure  de  biere 
Securit^  die  übrigen  Präparate  besitzen  überhaupt  keine  Gärkraft.    Als  praktisch  steril 
und   insbesondere   frei   von   lebenden   Hefezellen   können    nur  Zymin   und    die  Hefe- 
tabletten einer  Münchener  Firma,  die  aber  keine  Gärkraft  besitzen,  bezeichnet  werden. 
Levure  de  bi^re  S^curit^  enthält  große  Mengen  lebender  Hefe.    Die  verdauende  Wir- 
kung war  am  stärksten   bei  den  Hefetabletten  nach  Prof.  Roos,   dann  folgt  Zymin. 
Bakterieide  Wirkung  besitzen  nur  Zymin  und  Levure  de  bi^re  S^curit^,  welche  letztere 
aber  den  Nachteil  eines  hohen  Gehaltes  an  lebenden  Hefezellen  aufweist.     H.  Will 

Emm«  Pozzi-Escot :  Untersuchungen  über  die  Bildung  von  Schwefel- 
wasserstoff bei  der  alkoholischen  Gärung.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et 
Distill.  1904,  21,  1071—1073.)  —  Wird  einer  in  alkoholischer  Gärung  befindlichen 
Flüssigkeit  Schwefel,  ein  Sulfat  oder  Sulfid  zugesetzt,  so  bildet  sich  Schwefelwasserstoff. 
Verf.  hat  gefunden,  daß  Schwefelwasserstoff  in  gärenden,  mit  Schwefel  versetzten 
Zuckerlösungen  erst  gegen  Ende  der  Gärung  entsteht.  Unterwirft  man  eine  gärende 
Zuckerlösung  der  Dialyse,  so  kann  man  beobachten,  daß  die  reduzierende  Diastase 
zuletzt  gebildet  wird.  Es  folgt  daraus,  daß  Reduktasen  von  der  Hefe  erst  dann  ab- 
gegeben oder  vielleicht  erst  gebildet  werden,  wenn  das  Wachstum  der  Hefe  gestört 
wird.  Bei  der  Gärung  von  geschwefelter  Melasse  findet  man  häufig  in  einem  Bottich 
große  Mengen  von  Schwefelwasserstoff,  während  in  dem  benachbarten,  dieselbe  Melasse 
enthaltenden,  sich  sehr  wenig  gebildet  hat.  Art^  Ursprung  und  Züchtung  der  Hefe, 
Füllungsart  des  Bottichs,  Verlauf  der  Gärung  kommen  dabei  in  Betracht;    immer  ist 
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aber  die  Bildung  von  Schwefelwasserstoff  an  eine  Störung  der  Lebensfunktionen  der 
Hefe  gebunden.  G.  Sonntag. 

Emiti.  Pozzi-Escot:  Versuche  über  die  Giftwirkuug  der  Chrom- 
verbindungen auf  niedere  Pflanzen,  insbesondere  auf  Saccharoniy- 
ceten.  (Bull.  Assoc.  Chi m.  Sucr.  et  Distill.  1904,  21,  1141— 114i.)  —  Verf.  prüfte 
die  Wirkung  von  Kalium bichromat,  Kaliunichromat,  Chromsäure  und  Chromalaun  auf 
untergärige  Bierhefe.  Ein  Liter  neutralisierte  und  sterilisierte  Bierwürze  wurde  in  der 
Kälte  mit  der  betreffenden  Chromverbindung  gemischt,  dann  mit  einer  beträchtlicheii 
Menge  Hefe  versetzt  und  bei  einer  Temperatur  von  19 — 20°  gehalten.  Kaliumbichromat 
zeigt  eine  Giftwirkung  er^t  bei  einem  Zusatz  von  0,2  g  auf  1  Liter;  bei  Vorhanden- 
sein einer  genügenden  Menge  Hefe  scheint  eine  Art  Gewöhnung  stattzufinden,  es  tiitt 
dann  bis  zum  Zusatz  von  1  g  Bichromat  nur  Verzögerung  der  Gärung  auf.  Bei 
geringen  Hefenmengen  hört  die  Gärung  in  der  mit  0,5  g  Bichromat  versetzten  Flüs- 
sigkeit auf.  Das  neutrale  Kaliumchromat  wirkt  schwächer;  die  Wirkung  beginnt  bei 
0,2  g,  steigt  aber  bei  Vergrößerung  des  Zusatzes  langsamer  an  als  beim  Bichromat 
Bei  großen  Mengen  Hefe  verhält  es  sich  ähnlich  wie  das  Bichromat.  Die  giftige 
Wirkung  der  Chromsäure  beginnt  bei  einem  Zusätze  von  0,1  g  auf  1  Liter  selbst  b« 
Anwesenheit  großer  Mengen  von  Hefe  und  steigt  bei  größeren  Gaben  schnell  an. 
Chromalaun  zeigt  die  geringste  Wirkung ;  sie  macht   sich   erat   bei  Zusatz   von  3,5  g 

bemerkbar,  aber  die  Gärung  bleibt  noch  bei  Zusatz  von   10  g  auf  1  Liter  im  Gange. 

ö.  Sonntag. 

Emin.  Pozzi-Escot:  Überführung  von  Nitrobenzol  in  Phenylamin 
durch  das  Philothion  und  die  Reduktasen  der  Hefe.  (Bull.  Assoc  Chim. 
Sucr.  et  Distill.  1904,  21,  1073—1075.)  —  Von  Abelous  und  G6rard  war  bereite 
beobachtet,  daß  Nitrobenzol  durch  gewisse  Fermente  im  tierischen  Organismus  zu 
Anilin  reduziert  wird  (Compt.  rend.  1900,  130,  420).  Verf.  hat  gefunden,  daß  (las 
Philothion  oder  wenigstens  die  Reduktasen  der  Hefe  ebenfalls  im  stände  sind,  Nitro- 
benzol in  Anilin  überzuführen.  0.  Sonnlag. 

P.  Maze:  Einige  neue  Rassen  von  Laktosehefen.  (Ann.  Listit.  Pasteur 
1903,  17,  11 — 30.)  —  In  Milch  findet  man  Laktose  vergärende  Hefen  nicht,  dagegen 
häufig  in  Weichkäsen,  in  denen  sie  aber  auch  nur  in  geringer  Zahl  enthalten  sind. 
Neben  ihnen  kommen  überall  noch  gewöhnliche  Hefen  vor.  Die  Laktosehefen  gären 
lebhaft  in  alkalischen  Nährlösungen,  langsamer  in  sauren.  Elf  verschiedene  Arten 
erzeugten  in  saurer  Laktosebouillon  annähernd  dieselben  Mengen  Säuren,  während  der 
Alkohol  von  3  bis  zu  8  ®/o  schwankte.  Das  Gärungs vermögen  (die  Menge  des  durch 
die  Gewichtseinheit  der  Hefe  erzeugten  Alkohols)  der  einzelnen  Arten  schwankte  unter 
diesen  Verhältnissen  von  12  bis  36.  In  den  Kulturflüssigkeiten  ist  neben  Laktose 
st«ts  Galaktose  und  Glykose  vorhanden,  letztere  in  größeren  Mengen  als  erstere.  Die 
Laktase  diffundiert,  nur  aus  älteren  Zellen  in  die  Nährflüssigkeit.  Die  Hefen  ver- 
gären Maltose,  Saccharose,  Glykose,  Fruktose.  Bei  einem  gewissen  Säur^halt,  der 
für  die  verschiedenen  Arten  wechselt,  hört  die  Gärung  auf,  während  die  Vermehniog 
der  Hefen  fortdauert.  Ein  besonderes  Verhalten  gegenüber  den  Zuckern  zeigt  eine 
vom  Verf.  als  No.  3  bezeichnete  Laktosehefe.  Sie  vergärt  Glykose,  Fniktose,  Sac- 
charose und  Maltose  nur  in  ganz  geringem  Maße,  dagegen  die  in  der  Laktose  ge- 
reichte Glykose  ziemlich  gut.  Auch  die  Vermehrung  ihrer  Zellen  ist  in  Losungen 
dieser  Zucker  nur  schwach.  Verf.  nimmt  an,  daß  diese  Hefe  eine  Galakto-  und 
Glyko-Zymase  bildet,  von  denen  die  letztere  in  größeren  Mengen  nur  bei  gleichzeitiger 
Anwesenheit  der  gärfähigen  Galaktose  entsteht.  -4.  Spicckermann, 

Emin.  Pozzi-Escot:    Untersuchungen    einer    Rohrzuckerhefe  nüs 
Nikaragua.    (BuU.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1904,   21,    1007-1008.)  —  Verf. 
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fand  in  einer  Melasseprobe  aus  einer  Brennerei  in  Nikaragua  einige  Hefezellen  von 
besonderer  Form,  die  eine  gewisse  Ähnlichkeit  mit  Saccharomyces  pastorianus  zeigten. 
Die  isolierte  und  auf  Malz  gezüchtete  Hefe  teilte  den  Flüssigkeiten,  welche  sie  vergor, 
sehr  deutlich  den  Greruch  des  Zuckerrohrsaftes  mit ;  sie  besteht  aus  einzelnen,  zu  zweien 
oder  mehreren  —  selten  mehr  als  sechs  —  aneinander  gereihten,  länglichen,  bisweilen 
sehr  langen  Zellen.  Die  jungen  Zellen  sind  rundlich.  Die  Hefe  bildet  auf  der 
Flüssigkeit  innerhalb  24  Stunden  eine  weißlichgraue  Decke,  welche  die  sich  in  der 
Flüssigkeit  entwickelnden  Gasblasen  festhält.  Bei  gewöhnlicher  Temperatur  wirkt  sie 
auf  zuckerhaltige  Flüssigkeiten  nur  sehr  langsam,  schneller  bei  26®  und  am  schnellsten 
zwi^^hen  30  und  35**.  Sie  wirkt  auf  Saccharose,  sehr  kräftig  auf  Glykose  und  be- 
«aonders  auf  Maltose.  Bemerkenswert  ist,  daß  die  Rohrzuckerhefe  leicht  Moste  von 
hohem  Zuckergehalt  vergärt;  sie  scheint  also  durch  hohen  Zuckergehalt  nicht  geschädigt 
zu  werden,  wenn  nur  die  Temperatur  günstig  ist.  0.  Sonntag, 

0.  Emmerling:  Oxalsäurebildung  durch  Schimmelpilze.  (Centralbl. 
Bakteriol.  IL  Abt,  1903,  10,  273  —  275.)  —  Aspergillus  niger  zeigte  in  bezug  auf 
Oxalsäurebildung  in  5®/o-igen  Lösungen  verschiedener  organischer  Stoffe  folgendes  Ver- 
halten: Keine  Oxalsäure  wurde  gebildet  aus  Glykose,  Fruktose,  Maltose,  Saccharose, 
Galaktose,  Laktose,  Raffinose,  Trehalose,  Sorbose,  Stärke,  Glykogen,  Xylose,  Arabinose, 
Glycerin,  Erythrit,  Mannit,  Dulcit,  Äpfel-,  Wein-,  Bernstein-,  Milchsäure.  Die  Stick- 
stoffnahrung wurde  als  Ammonsulfat  geboten.  Dagegen  entstand  Oxalsäure  aus  Gly- 
kokoll,  a-8erin,  Alnnin,  Asparagin säure,  Asparagin,  Glutaminsäure,  a-Pyrrolidinkarbon- 
säure,  Gelatine,  Kasein,  Eieralbumin  und  besonders  reichlich  aus  Pepton  Witte. 
Orginiu,  Lysin,  Histidin,  in  deren  Lösungen  der  Pilz  nur  mäßig  wuchs,  liefeiten  keine 
Oxalsäure,  ebenso  Glukosamin  trotz  starken  Wachstums.  A,  Spieekermann. 

Heinrich  Zikes :  Ein  neuer,  kleiner  Schüttelapparat  für  gärungs- 
physiologische Arbeiten.  (Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.,  1904,  11,  107—108.) 
—  Auf  einer  Laufschiene  aus  Stahl,  die  an  beiden  Enden  von  Metallständern  ge- 
tragen wird,  hängt  an  zwei  kurzen  in  Ösen  gleitenden  Stangen  aus  Messing  ein  Trog, 
der  die  zu  schüttelnden  Gefäße  aufnimmt.  Die  Träger  sind  mit  einer  Schubstange 
verbunden,  die  in  einer  Führung  an  dem  einen  Metallständer  hin-  und  herbewegt 
werden  kann.  Die  Schubstange  besitzt  ein  Gelenk  mit  einer  Pleuelstange,  die  die 
Bewegung  eines  Motors  auf  die  Schubstange  überträgt.  Der  Schütteltrog  ist  ein 
beiderseits  geschlossener,  oben  offener  Halbcylinder,  der  an  der  einen  Längsseite  auf- 
klappbar ist.  Die  Festlegung  der  Gefäße  geschieht  durch  eine  Stahlfeder,  die  einer- 
seits an  dem  aufklappbaren  Wandstück  befestigt  ist,  andererseits  durch  eine  Lochreihe 
das  Niederklemmen  verschieden  großer  Flaschen  gestattet.  Der  Apparat  wird  von 
W.  J.  Rohrbeck 's  Nachflg.  Wien  I,  Kärntnerstr.  hergestellt.         A,  Spieekermann. 

Y.  Uyeda:  Über  denBenikoji-Pilz  aus  Form ostL   (Centralbl.  Bakteriol. 

IL  Abt,  1903,  10,  780  —  781.)  —  In  Formosa  stellt  mnn  mittels  weißer,  von  Pilzen 

durchwucherter  Reismehlkuchen  (shirokoji)   und   roter  pilzhaltiger  Reiskörner  (benikoji 

oder  akakoji)  oder  nur  mittels  dieser  aus  Reis  ein  rotes  Getränk,  „anchu",    her.     Die 

Reismehlkuchen  enthalten   eine  Mucorart,   die  Benikoji    einen  Sproßpilz  und  den  von 

Went  beschriebenen  Monascus  purpureus.  Der  Pilz  läßt  sich  leicht  züchten.    An  der 

Luft  färben  sich  Mycel  und  Sporen  rot.    Im  Benikoji  kommen  außerdem  Hefen  vor. 

A.  SpUckermann. 

Wein. 

J.  Behrens:  Milchsäure  im  Wein.  (Bericht  der  Großh.  badischen  landw. 
Versuchsanstalt  Augustenberg,  1903,  27.)  —  Wie  aus  den  tabellarisch  angegebenen 
Untersuchungsergebnissen    verschiedener  Weine  hervorgeht,   scheinen   die  Zahlen    über 
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den  Milchsäuregehalt  der  Weine  bei  den  verschiedenen  Abstichen  in  einigen  Fällen 
auf  eine  Wiederabnahme  des  Milchsäuregehaltes  im  Verlaufe  der  Entwickelung  hinzu- 
weisen. Bei  einem  Wein  (Ortenau,  weiß,  gemischtes  Gewächs)  hat  der  Milchsäure- 
gehalt zwischen  dem  ersten  und  dritten  Abstich  von  0,228  auf  0,322,  also  um  0,094  g 
zugenommen,  ohne  daß  eine  dementsprechende  Abnahme  der  nichtflüchtigen  Saure 
zu  bemerken  war.  Mit  der  Annahme,  daß  die  normale  Milchsäure  des  Weines  einer 
Vergärung  von  Äpfelsäure  ihre  Entstehung  verdanke,   ist   dies    nicht  in  Einklang  zu 

bringen.     Ein  zweiter  Wein  (Salzburger,  Gutedel)  zeigte  die  gleiche  Erscheinung. 

C\  Mai 

Emile  Mancean:  Über  die  chemischen  Eigenschaften  der  Weine, 
welche  von  vom  Meltau  befallenen  Weinstöcken  stammen.  (Conipt  rend. 
1903,  137,  998 — 1000.)  —  Um  den  Einfluß  zu  studieren,  den  die  Peronospora  viticola 
auf  die  chemische  Zusammensetzung  des  Weines  auszuüben  vermag,  und  gleichzeitig 
die  etwaige  Wirkung  von  Kupfersalzen  zu  beobachten,  hat  Verf.  im  Juni  von  drei 
Parzellen,  in  die  ein  Weinberg  geteilt  wurde,  die  erste  unberührt  gelassen,  die  zweite 
dreimal  geschwefelt  und  die  dritte  mit  Kupfersalz  behandelt  und  vierzehnmal  geschwefelt 
Die  nicht  geschwefelte  Parzelle  I  wurde  bald  von  der  Peronospora  heimgesucht,  die 
anderen  blieben  frei  und  die  Stöcke  behielten  ihre  grünen  Blätter.  Bei  der  Lese  am 
1.  Oktober  war  das  Aussehen  der  Trauben  in  allen  drei  Parzellen  gleich,  die  Perono- 
spora hatte  sich  nicht  auf  die  Trauben  ausgebreitet.  Der  von  den  Trauben  der 
infizierten  Parzelle  hergestellte  Most  besaß  etwas  weniger  Zucker  und  mehr  Säure  al« 
die  Moste  der  von  den  geschwefelten  Parzellen  stammenden  Trauben.  Der  von  dff 
übermäßig  geschwefelten  Parzelle  herrührende  hatte  mehr  Zucker  und  weniger  Saure 
als  der  andere.  Der  Gehalt  von  Mineralstoffen  war  geringer  im  ersteren,  ausgenommen 
derjenige  an  Phosphorsäure  und  Kali,  welcher  bei  allen  drei  Mosten  gleich  war.  Die 
Analyse  der  Weine  ergab  die  entsprechenden  Werte.  Am  meisten  macht  sich  eine 
Wirkung  der  Peronospora  auf  den  Stickstoff gehalt  der  Moste  und  Weine  bemerkb«r, 

wie  folgende  Tabelle  zeigt: 

Most  Wein 

Gesamt-  Ammoniak-  Gesamt-  Ammoniak- 
Parzellen                 Stickstoff  Stickstoff  Stickstoff  Stickstoff 
Von  Peronospora  befallen         1,470  0,172                 0,860  0,024 
3-mal  geschwefelt    .    .    .        0,940  0,164                0,456  0.011 
14-mal  geschwefelt .    .    .        0,800  0,150                 0,360  0,010 

Ferner  hat  Verf.  gefunden,  daß  die  Mengen  der  durch  verschiedene  Mittel  ge- 
füllten Eiweißötoffe  bei  Weinen  aus  von  Peronospora  befallenen  Weinbergen  größer 
sind,  als  bei  normalen  W^einen.  G.  SontUng. 

J.  Laborde:  Über  das  Ferment  der  schal  gewordenen  oder  umge- 
schlagenen Weine.  (Compt.  rend.  1904,  138,  228—231.)  —  Verf.  hat  früher 
gefunden,  daß  die  aus  jungen  gesunden  Weinen  oder  aus  alten,  auf  der  Flasche  ver- 
änderten Weinen  erhaltenen  Mikroorganismen  Mannitfermente  waren.  Sodann  hat 
Verf.  mit  einer  Reinkultur  eines  aus  einem  Jungwein  isolierten  Fermentes  in  einem 
sterilisierten  Wein  Veränderungen  erzeugt,  die  gerade  so  bei  umgeschlagenem  Wein 
auftreten.  Hieraus  folgt,  daß  diese  Krankheit  nicht  notwendigerweise  durch  das  Zu- 
sammenwirken mehrerer  verschiedener,  in  Symbiose  miteinander  im  Wein  lebender 
Fermente  entsteht.  Um  eine  Bestätigung  für  diesen  Schluß  zu  erhalten,  hat  Verf. 
im  April  1901  von  einem  roten  Jungwein  je  3  Proben  sterilisiert  und  dann  besät 
mit  1.  Mannitferment,  2.  dem  vorgenannten  Ferment,  3.  einem  aus  umgeschlagenen] 
Flaschenwein  des  Jahrgangs  1890  isolierten  Ferment.  Diese  Proben  wurden  nebst 
Kontrollproben  im  Laboratorium  bis  zum  Oktober  1903  aufbewahrt;  sie  ergaben  dann 
folgende  Werte  für  den  Gehalt  an  flüchtiger  Säure  und  reduzierendem  Zucker: 
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BezeichDung  der  Proben 

Flacktige  Sfture 
(als  U.SO«  berechnet) 

Reduzierender  Zucker 

Weißwein            Rotwein 

Weißwein            Rotwein 

1 

Kontrollprobe 

Probe  mit  Ferment  1      ... 

o 

»        T          ,        «1      .    .     . 

0,75  g 
0,94  . 
1,02  , 
1,08  , 

0,83  g 
108  , 
1,!^7  . 
3,38  . 

2,90  g 

1,60  . 

1,40  . 

Spur 

2,00  g 

0,90  , 

Spur 

Die  Wirksamkeit  der  drei  Arten  war  also  eine  verschieden  starke.  Nur  die 
Weine  mit  Ferment  3  waren  tatsächlich  umgeschlagen.  Das  Ferment  2  hatte  sich 
weniger  wirksam  gezeigt,  als  bei  dem  früheren  Versuch.  Ferment  1  scheint  ein  Um- 
schlagen nicht  zu  bewirken.  Alle  drei  Fermente  waren  noch  lebensfähig.  Bei  Be- 
ginn der  Versuche  hatte  Verf.,  um  sich  von  der  Gleichartigkeit  seiner  beiden  Hefen 
unter  Vergleichung  mit  dem  Mannitferment  zu  überzeugen,  die  3  Fermente  in  Hefewasser 
gesät,  das  einerseits  Glykose,  andererseits  Fruktose  (je  20  g  im  1)  enthielt.  Nach  dem  Auf- 
hören der  Kohlensäureentwickelung  waren  die  Proben  analysiert  worden.  Es  ergab 
sich,  daß  die  3  Fermente  auf  Glykose  in  gleicher  Weise  gewirkt  hatten;  in  ihrer 
Wirkung  auf  Fruktose  zeigten  sich  Verschiedenheiten :  die  Mengen  des  in  den  Flüssig- 
keiten gebildeten  Mannits  waren  1.  12,26  g,  2.  11,92  g,  3.  9,23  g.  Die  individuelle 
Verschiedenheit  der  drei  Fermente  wurde  bestätigt  durch  die  Analyse  derselben  Proben 
nach  2  Monaten;  der  Mannitgehalt  war  1.  9,86  g,  2.  9,15  g  3.  Spur.  Es  kann  also 
der  anfangs  gebildete  Mannit  nach  dem  Verschwinden  der  Fruktose  ebenfalls  ange- 
griffen, und  selbst  bis  zum  Verschwinden  gebracht  werden.  ö.  Sonntag, 

G.  Maneuvrier:  Über  ein  neues  physikalisches  Verfahren  zum 
Nachweis  und  zur  Bestimmung  des  Wasserzusatzes  beim  Wein.  (Compt. 
rend.  1903,  187,  281 — 283.)  —  Verf.  empfiehlt  zum  Nachweis  der  Wässerung  des 
Weines  neben  der  chemischen  Prüfung  die  elektrische  Leitfähigkeit  oder  den  Leitungs- 
widerstand heranzuziehen.  Er  stellt  die  Salze  auf,  daß  ein  Wein  bestimmter  Herkunft 
eine  bestimmte  Leitfähigkeit  besitzt  und  daß  der  Leitungswiderstand  eines  Weines 
wächst  mit  dem  Wasserzusatz,  den  er  erfährt.  Ist  von  dem  zu  untersuchenden  Wein 
keine  typische  ungewässerte  Vergleichsprobe  zu  beschaffen,  so  bestimmt  man  den 
Leitwiderstand;  überschreitet  der  gefundene  Wert  die  bei  früheren  Bestimmungen  ge- 
fundenen Grenzen  für  die  Weine  der  gleichen  Herkunft-,  so  kann  man  annehmen, 
daß  der  W^ein  gewässert  ist.  Besitzt  man  eine  Vergleichsprobe,  so  stellt  man  mit 
dieser  eine  Anzahl  von  Mischungen  mit  Wasser  in  wachsendem  Verhältnis  her,  bestimmt 
die  Leitwiderstände  und  konstruiert  eine  Kurve  für  die  Verdünnung  des  nicht  ge- 
wässerten Weines,  mittels  deren  man  aus  den  entsprechenden  Werten  des  zu  unter- 
suchenden Weines  dessen  Verdünnungsgrad  ableiten  kann.  O.  Sonntag. 

Dujardin:  Der  Streit  über  den  Alkoholgrad  und  den  wirklichen 
Alkoholgehalt  der  Weine.  (Annal.  chim.  analyt.  1904,  9,  52—55.)  —  Der 
Handel  betrachtet  die  nach  Malliga  nd  ermittelten  Alkohol  werte  gegenüber  den  nach 
der  Destillationsmethode  erhaltenen  vielfach  noch  als  die  zuverlässigeren,  obgleich  ge- 
rade das  Verfahren  von  Milligand,  ebenso  wie  das  von  Muskulus  und  Parti  er 
auf  empirischer  Grundlage  beruhend,  nicht  immer  als  einwurfsfrei  anzusehen  ist  und 
das  Gesetz  vom  27.  XH.  1884,  sowie  ein  Erlaß  der  Direktion  der  allgemeinen 
Steuern  vom  29.  VH.  1896  ganz  ausdrücklich  in  allen  Fällen,  ausgenommen  gewöhn- 
liche Prüfungen,  die  Destillationsmethode  und  Bestimmung  des  Destillats  mittels  ge- 
eichter Aikoholometer  vorschreiben.   Die  Willkür  in  der  Anwendung  der  Bcstimmungs- 
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methoden  veranlaßte  häufig  Differenzen,  welche  bis  1*  bei  Wasser-Alkohol-Gemischen, 
2^  bei  Wein  u.  s.  w.  betragen.  Die  Anwendung  des  önobarometers  von  Houdart 
verlangt  aber  eine  größere  Genauigkeit,  da  eine  Differenz  von  1*^  Alkohol  bereits 
Differenzen  von  1 — 2  g  Extrakt  bedingen.  Übrigens  hat  Houdart  auf  den  Einfluß 
aufmerksam  gemacht,  welchen  die  A sehen bestandteile  des  Weines  u.  s.  w.  auf  die 
Angaben  des  Ebullioskops  ausüben.  J.  Mayrhofer, 

Jose,  G«  tiuglielmetti  und  Viktor  Copetti:  Bestimmung  des  Glycerins 
im  Wein.  (Annal.  chim.  analyt.  1904,  9,  11 — 12.)  —  In  einer  Porzellan  schale  werden 
50  ccm  Wein  mit  2,5  g  Tierkohle  und  50  g  ausgeglühtem  Sand  auf  dem  Wasser- 
bade zur  Trockne  gebracht^  der  Rückstand  mit  5  g  Ätzkalk  zusammengerieben,  sodaoD 
mit  50  ccm  und  zweimal  mit  25  ccm  Alkohol  kochend  heiß  ausgezogen.  Die  alko- 
holischen Lösungen  werden  vereinigt,  auf  etwa  5  ccm  eingeengt,  mit  5  ccm  Alkohol 
in  ein  Btöpselglas  gespült  und  sodann  mit  30  ccm  Äther  nachgespült,  worauf  man 
die  klare  Lösung  abgießt,  verdampft,  30 — 45  Minuten  bei  65 — 70^  trocknet  und  in 
bedeckter  Schale  wägt  Der  Aschengehalt  ist  zu  berücksichtigen.  Das  auf  diese  Weise 
erhaltene  Glycerin  ist  farblos,  neutral  Wenn  das  erste  alkoholische  Filtrat  durch 
etwa  durch  das  Filter  gegangene  Kohle  getrübt  ist,  so  schadet  das  nicht,  da  die  Eohle 
bei  der  Ätherfällung  zurückbleibt.  Das  Verfahren  ist  rascher  auszuführen  als  andere 
Methoden  und  gibt  nach  Verf.  sehr  genaue  Resultate.  *^-  Mayrhofer. 

A.  Deyarda:  Ein  einfaches  Verfahren  zum  qualitativen  Nachweise 
der  Citronensäure  im  Weine.  (Zeitschr.  landw.  Versuchsw.  Österreich  1904, 
7,  6 — 18  )  —  Die  in  der  Literatur  vorhandenen  Methoden  zum  Nachweise  der  Citronen- 
säure im  Weine  sind  für  die  Praxis  der  Weinuntersuchung  entweder  zu  umständlich 
oder  zu  unsicher.  Das  von  Möslinger  (Z.  1899,  2,  105)  vorgeschlagene  Verfahren, 
welches  auf  der  Schwerlöslich keit  des  Bleicitrates  in  verdünnter  Essigsaure  in  der  Kälte 
beruht,  ist  nicht  in  allen  Fällen  brauchbar,  nämlich  dann  nicht,  wenn  die  Weine  viel 
Äpfelsäure  enthalten  (vergl.  Ber.  über  die  Tätigkeit  d.  k.  k.  Versuchsstation  Kloster- 
neuburg  1901).  Ebenso  sind  die  von  den  Versuchsstationen  St.  Michele  und  Kloster- 
neuburg als  Vorprobe  vorgeschlagenen  Modifikationen  des  Möslinger 'sehen  Verfahrens 
—  10  ccm  Wein  werden  in  einem  Probegläschen  mit  1 — 2  ccm  Eisessig  und  etwas 
Bleiacetatlösung  versetzt,  zum  Sieden  erhitzt  und  filtriert;  wiederholtes  Auflösen  und 
Filtrieren ;  Trübung  des  Filtrates  bei  Citronensäure  haltigem  Wein  —  nicht  zuverlässig. 
J.  Schindler  (Z,  1903,  6,  1019)  benutzt  das  von  C.  Micko  (Zeitschr.  allgem.  Apoth.- 
Vereins  30,  151)  zur  Trennung  der  Äpfelsäure  von  der  Citronensäure  beschriebene,  auf  der 
verschiedenen  Löslichkeit  der  Barytsalze  beruhende  Verfahren :  50  ocm  Wein  werden  mit 
Ammoniak  schwach  alkalisch  gemacht  und  mit  Chlorbaryum  oder  Essigsauerem  Barj't 
versetzt  Bei  alkoholarmen  Weinen  empfiehlt  es  sich,  den  Alkoholgehalt  auf  12  bis 
15  Vol.-°/o  zu  bringeji.  Nach  4 — 6-stündigem  Stehen  wird  der  Niederschlag  ohne 
nachzu waschen  auf  ein  kleines  Filter  gebracht  und  gut  abtropfen  gelassen.  Der  Nieder- 
schlag wird  mit  etwa  15  ccm  Wasser  in  das  Becherglas  zurückgespült,  zum  Sieden 
erhitzt  und  durch  tropfen  weisen  Zusatz  von  Schwefelsäure  (1  :  10)  die  Barytsalze  zer- 
legt. Das  Filtrat  wird  nun  mit  1 — 2  ccm  Eisessig  und  ungefähr  der  gleichen  Menge 
einer  gesättigten  Bleiacetatlösung  versetzt,  die  Flüssigkeit  zum  Sieden  erhitzt  und  heiß 
abfiltriert  Ein  milchigtrübes  Filtrat  erweist  die  Anwesenheit  von  Citronensäure.  — 
Auch  diese  Methode  gibt  nicht  immer  die  gewünschte  absolute  Sicherheit  A.  Devarda 
hat  sich  neuerdings  mit  der  Frage  beschäftigt  und  empfiehlt  nun  folgendes  Verfahren: 
50  ccm  des  entgeisteten  und  wieder  auf  das  ursprüngliche  Volum  gebrachten  Weines 
werden  in  einem  Glascylinder  mit  2  ccm  —  bei  extrakt-  und  gerbstoffreichen  Ver- 
schnittrotweinen mit  4  ccm  —  Äpfel säurelösimg  (lOVo-ig)  versetzt  und  mit  ungefähr 
1  g  bezw.  bei  Verschnitt  weinen  mit  1^2 — 2  g  Quecksilberoxyd  (Hydrarg.  oxyd.  flavum) 
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1  Minute  geschüttelt  und  sofort  klar  filtriert.  40  ccm  des  Filtrates  werden  nun  in 
einem  Glascylinder  mit  6  ccm  95  %-igen  Alkohols  versetzt,  sodann  mit  2  ccm  Queck- 
silbemitratlösung  gefällt,  etwas  geschüttelt  und  einige  Minuten  in  kaltes  Wasser  (10  bis 
1 5®  C)  gestellt.  —  Die  Quecksilbernitratlösung  wird  bereitet  durch  Versetzen  von  un- 
gefähr 16  g  Salpetersauerem  Quecksilberoxyd  in  einem  100  ccm-Kolben  mit  2  ccm 
Eisessig,  worauf  allmählich  in  Wasser  aufgelöst  und  bis  zur  Marke  aufgefüllt  wird.  — 
Der  Niederschlag  wird  auf  einem  gewaschenen  Filter  gesammelt  und  nach  vollstän- 
digem Ablauf  der  Flüssigkeit  auf  dem  Filter  mit  15  ccm  verdünnter  Essigsäure  (20  ccm 
Eisessig  mit  Wasser  auf  300  ccm  verdünnt)  versetzt.  Ohne  Umrühren  des  Nieder- 
schlages wird  die  Säure  ganz  abtropfen  gelassen  und  das  ganze  Filtrat  in  einer  Eprou- 
vette gesammelt  und  durchgeschüttelt.  10  ccm  des  Filtrates  werden  sodann  in  einer 
Eprouvette  mit  1,5  ccm  Bleiacetatlösung  —  essigsaurehaltige  Bleiacetatlösung,  bereitet 
durch  Mischen  einer  kaltgesättigten  Lösung  von  Bleiacetat  mit  Eisessig  im  Volum- 
verhältnisse von  4:1  —  versetzt,  bis  zum  Kochen  erwärmt  und  dann  schnell  filtriert 
Das  Filtrat  wird  langsam  auf  Zimmertemperatur,  zuletzt  auf  10 — 12®  C  abgekühlt. 
War  der  Wein  frei  von  Citronensäure,  so  bleibt  das  Filtrat  klar,  höchstens  setzt  sich 
nach  einiger  Zeit  ein  geringer,  auch  in  der  Wärme  unlöslicher  krystallinischer  Nieder- 
schlag von  Weinsauerem  Blei  ab,  der  sogleich  zu  Boden  fällt,  sodaß  die  obere  Flüssig- 
keit klar  erscheint.  Bei  Anwesenheit  von  Citronensäure  entsteht  bei  der  Abkühlung 
eine  milchige  Trübung,  die  Flüssigkeit  wird  undurchsichtig  und  klärt  sich  schwer. 
Nach  diesem  Verfahren  soll  sich  noch  0,20  bis  0,25  ®/oo  Citronensäure  im  Weine  nach- 
weisen lassen.  S,  BöUger. 

H.  Ley:  Eine  neue  Weinsäurebestimmungsmethode.  (Pharm.  Ztg. 
1904,  49,  149.)  —  Nach  des  Verf.s  Versuchen  hat  Zinktartrat  die  Eigenschaft,  in 
Essigsäure  schwer  löslich,  in  einem  Gemische  gleicher  Teile  Essigsäure  und  96 ^/o 
Alkohol  unlöslich  zu  sein.  Dieser  Umstand  gab  ihm  Anlaß,  das  Salz  zu  einer  quan- 
titativen Bestimmung  der  Weinsäure  zu  verwenden.  Zur  Bestimmung  der  freien  Wein- 
säure wurde  die  Säure  in  wenig  Wasser  oder  Alkohol  gelöst,  die  Lösung  über  der 
Flamme  erhitzt,  mit  einer  alkoholischen  Zinkacetatlösung  versetzt  und  nochmals  etwas 
auf  dem  Drahtnetze  erhitzt  Dann  wurden  100 — 150  ccm  Alkohol  und  5  ccm 
50^/o-iger  Essigsäure  zugegeben  und  das  Beaktionsgemisch ,  mit  einem  Uhrglase  be- 
deckt, etwa  10  Minuten  im  Wasserbade  erhitzt.  Nach  einigem  Stehen-  und  Abkühlen- 
lassen wurde  der  Niederschlag  mit  Hilfe  der  Saugpumpe  auf  einem  Filter  gesammelt, 
mit  Alkohol  (etwa  300  ccm)  gewaschen,  bis  einige  Tropfen  beim  Verdampfen  keinen 
Rückstand  mehr  hinterließen,  getrocknet  und  im  Platintiegel  geglüht.  Nach  dem  Er- 
kalten wurden  einige  Tropfen  Salpetersäure  hinzugefügt,  um  etwa  reduziertes  Metall 
wieder  zu  oxydieren,  nochmals  geglüht  und  dann  das  Zinkoxyd  gewogen.  —  Zur  Be- 
stimmung der  Weinsäure  in  reinem  Weinstein  wurde  dieser  in  möglichst  wenig  heißem 
Wasser  gelöst,  mit  einer  5%-igen  wässerigen  Zinkacetatlösung  versetzt,  eine  Minute 
auf  dem  Drahtnetze  erhitzt  und  dann  nach  Zusatz  von  100 — löO  ccm  Alkohol,  so- 
wie 5  ccm  60^/o-iger  Essigsäure  wie  oben  weiter  behandelt.  Bei  der  Weinsäure- 
bestimmung in  rohem  Weinstein  ging  Verf.  in  der  gleichen  Weise  vor  wie  bei  der  all- 
gemein gebräuchlichen  Weinsäurebestimmung  in  Rohprodukten,  indem  zuerst  mit  Kalium- 
karbonatlösung digeriert  wurde.  Hierbei  ist  ein  Überschuß  von  Kaliumkarbonat  zu 
vermeiden,  weshalb  Verf.  nach  Zufügen  eines  Tropfens  Phenolphtaleinlösung  der  heißen 
Losung  des  Weinsteins  nur  soviel  Kaliumkarbonatlösung  zufügte,  bis  eine  bleibende 
schwache  Rotfärbung  aufgetreten  war.  Die  Lösung  würfle  auf  ein  bestimmtes  Maß 
aufgefüllt  und  absetzen  gelassen.  Von  der  klaren  Lösung  wurden  bestimmte  Mengen 
abpipettiert  und  in  diesen  die  Weinsäurebestimmung  in  der  gleichen  Weise  wie  beim 
reinen  Weinstein  beschrieben ,  durchgeführt.  Verf.  erhielt  bei  dieser  Methode  etwas 
höhere  Resultate  wie  nach  der  gewöhnlichen  Methode.  ^'  RöUger. 

N.  (H.  40 
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Matteo  Spica:  Nachweis  von  Salicylsäure  im  Wein  mittels  einer 
neuen  Reaktion.  Betrachtungen  über  die  Möglichkeit»  diese  Reak- 
tion auch  mit  einigen  Weinen  aus  der  Ätnagegend  zu  erhalten. 
IL  Mitteilung.  (Gaz.  chim.  Ital.  1903,  88,  II,  482—487.)  —  Einige  Weine  aus  der 
Ätnagegend  gaben  auch  bei  Abwesenheit  von  Salicylsäure  die  vom  Verf.  empfohlene 
Reaktion  —  Bildung  von  Pikrinsäure  aus  Salicylsäure  (vergl.  Gaz.  chim.  Ital. 
1895,  25,  I,  207).  Verf.  extrahiert  daher  die  anscheinend  durch  Pikrinsäure  gelb 
gefärbte  Wolle  mit  einer  Alkalilösung  und  fixiert  von  neuem  auf  frischer  Wolle  iu 
saurem  Bade.  Wenn  dieselbe  sich  wieder  gelb  färbt,  kann  man  mit  Sicherheit  die 
Gegenwart  von  Salicylsäure  im  Wein  behaupten.  Eventuell  behandelt  man  noch  die 
alkalische  Gelbfärbung  mit  Cyankalium  (Rotfärbung).  Um  ganz  sicher  zu  gehen, 
empfiehlt  sich  statt  mit  Äther,  wie  Verf.  früher  angegeben,  den  Wein  mit  Schwefel- 
kohlenstoff zu  extrahieren,  der  die  Säuren  und  die  Farbstoffe  des  Weines  nicht  löst  Dann 
wird  die  Wolle  schon  im  ersten  Bade  in  saurer  Losung  sich  nur  bei  Gregenwart  von 
Salicylsäure  im  Wein  gelb  färben.  W.  Roth. 

Ch.  Blarez:  Über  den  Gehalt  der  Mistellweine  und  der  anderen 
Weine  an  ätherlöslichen  Säuren  als  Mittel  zur  Unterscheidung.  (Compt 
rend.  1903,  187,  64—65.)  —  Verf.  macht  darauf  aufmerksam,  daß  man  zur  Er- 
kennung der  Mistellweine  die  Bestimmung  der  in  Äther  löslichen  Säuren  benutzen 
kann.  Es  kommen  in  Betracht  die  Äpfelsäure,  welche  sich  in  sehr  kleinen  Mengen 
in  den  Trauben  findet,  und  die  Bernsteinsäure,  welche  sich  bei  der  Gänmg  bildet. 
Im  Most,  der  noch  keine  Gärung  durchgemacht  hat^  findet  sich  nur  Äpfelßäure.  So- 
bald der  Most  aber  gegoren  hat,  sind  außer  Äpfelsäure  noch  Bern  stein  säure  und  einige 
andere,  teilweise  in  Äther  lösliche  Säuren  vorhanden.  25  ccm  Wein  werden  auf  10  ccni 
eingedampft  und  5-mal  mit  je  25  ccm  Äther  ausgeschüttelt  Der  nach  dem  Ver- 
dunsten der  Ätherauszüge  verbleibende  Rückstand  wird  in  Wasser  gelöst  und  mit 
^/lo  N.-Lauge,  Phenolphtalein  als  Indikator,  titriert  Verf.  fand  bei  seinen  Versuchen, 
daß  Misteil  weine  nur  etwa  ein  Drittel  der  Menge  an  ätherlöslichen  Säuren  enthielten 
als  Weine.  O,  Sanniag. 

J.  Laborde:   Über  die  Bestimmung  des  Ammoniaks   im  Wein  und 
dessen  Rolle  bei  der  Unterscheidung   der  Mistellweine  von   den  Süß- 
weinen.    (Compt  rend.   1903,    187,  334— H36.)  —  Bei   der  Bestimmung  des  Am- 
moniaks im  Wein  durch  Destillation  mit  Magnesia  bei  100^  hatten  Gautier  u.  Halphen 
(Compt  rend.   1903,  186,  1373)  beobachtet^  daß  bei  der  alkalimetrischen  Bestimmung 
des  Destillats  häufig  ein  höherer  Stickstoffgehalt  gefunden  wurde,  als  bei  der  gewicht»- 
analytischen  Bestimmung  des  Ammoniaks  als  Ammoniumplatinchlorid  und  angenommen, 
daß  die  Differenz  herrühre  von  einem  Gehalt  an  aromatischen  Basen.     Verf.  hat  nun 
bei  einer  Anzahl  von  Mosten  und  Weinen   die  flüchtigen  Basen    bestimmt^  indem  er 
in  den  einerseits  nach  dem  Magnesia- Verfahren,  andererseits  nach  Müntz  (Destillieren 
der  mit  Soda  neutralisierten  Proben  bei  35^  unter  vermindertem  Druck,  um  die  flüch- 
tigen Säuren  zu  entfernen,  dann  Destillieren  der  mit  Natronlauge  alkalisch  gemHchten 
Flüssigkeit)  erhaltenen  Destillaten  den  Gehalt  an  Basen  sowohl  titrimetrisch  als  au(4 
gewichtsanalytisch   ermittelte.     Es   ergab   sich,   daß   die  nach   beiden  Destillationsver- 
fahren  erhaltenen  Werte  fast  immer  gleich  waren.     Der  Ammoniakgehalt  der  ammoniaic- 
reichen  Moste,    welche  ungefähr   die  Hälfte  ihres  Zuckergehaltes  bei  der  Gärung  ver- 
loren halten,  kann  höher  sein,  als  der  nicht  vergorener  Moste.     Mit  wenig  Ausnahuien 
wurden  durch  Titration  genau  die  gleichen  Werte  erhalten,  wie  durch  die  gewichtsana- 
lytische Bestimmung   sowohl   bei  Mosten    und  Mistell weinen,    wie   bei  den  vergorenen 
Weinen.     Die  Gegenwart  von  flüchtigen  cyklischen  Basen  konnte  also  bei  den  unter' 
suchten  Mosten  und  Weinen   nicht  bestätigt  werden.     Das  im  Traubensafte  natürlich 
vorkommende   Ammoniak    wird   im    allgemeinen    von    der   Hefe    aufgebraucht,    ^och 
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können  im  Wein  mehr  oder  weniger  große  Bestmengen  je  nach  der  Natur  des  Mostes, 
s^nem  Reichtum  an  Ammoniak,  der  Verschiedenheit  der  Hefe,  den  chemischen  und 
physikalischen  Bedingungen  bei  der  Gärung  und  dem  Einfluß,  welchen  gleichzeitig 
sich  entwickelnde  Krankheitserreger  ausüben,  zurückbleiben.  Diese  Schlußfolgerungen 
gelten  auch  für  die  Moste,  die  unvollständig  vergoren  sind,  und  daher  Mengen  von 
Ammoniakstickstoff  enthalten  können,  welche  die  von  Gautier  und  Halphen  aufge- 
stellten Grenzen  von  10  mg  im  Liter  weit  übereteigen.  Verf.  hat  Likörweine  (Sau- 
ternes)  untersucht,  welche  10  bis  2ö  mg  Ammoniakstickstoff  enthielten.    G.  Sonntag. 

Karl  Windisch:  Ergebnisse  der  Untersuchung  von  Mosten  des  Jahrgangs 
1903aas  dem  Rheingau  und  dem  Rheintal  unterhalb  des  Rh  ein  g  aus.  (Weinbau 
u-  Weinhandel  1904,  22,  203  -204  u.  221-222.) 

G.  Paris:  Beitrag  zur  Kenntnis  der  süditalienischen  Weine.  —  (Staz. 
sperim.  agr.  Ital.  1902,  85.  192-202.) 

Bier. 

E.  Wein:  Über  den  Einfluß  der  Düngung  auf  die  Qualität  der 
Braugerste.  (Zeitechr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  408—411  und  423  — 427.)  —  Verf- 
wendet  sich  gegen  die  Vorschläge,  welche  G.  Haase  in  einer  Abhandlung  unter  dem 
Titel  „Zur  Veredelung  der  Schlesischen  Braugerste  und  Erhöhung  der  Ernteergebnisse** 
den  deutschen  Landwirten  macht  Es  sind  hauptsächlich  zwei  Sätze  in  der  Schrift, 
welche,  wenn  sie  befolgt  werden,  den  empfindlichsten  Schaden  anzurichten  imstande 
sind.  Der  eine  Satz  handelt  von  dem  schädigenden  Einfluß  der  Stickstoff- 
düngung sowie  von  der  gänzlichen  Unbrauchbarkeit  des  Chilisalpeters  (!)  zur  Deckung 
des  Hauptbedarfs  der  Gerste  an  Stickstoff,  der  andere  erklart  die  Kalidüngung 
alä  die  überall  beste  Gerstendüngung  und  schreibt  der  Kalidüngung  die  Rolle 
zu,  das  richtige  Verhältnis  zwischen  Eiweiß-  und  Stärkemehlgehalt  in  der  Gerste  herzu- 
stellen. Nach  allgemeinen  Grundsätzen  wie  auch  den  Erfahrungen  des  Verf  s.  ist  der 
von  Haase  so  schlecht  gemachte  Salpeter  ein  ausgezeichnetes  Mittel,  die  Mehr- 
aufnahme an  Kali  und  Phosphorsäure  in  hervorragender  Weise  zu  fördern  und 
zur  Erzeugung  qualitativ  wie  quantitativ  befriedigender  Ernten  beizutragen.  Nur  dann, 
wenn  Salpeter  falsch  angewandt  wird  oder  wenn  ganz  besonders  ungünstige  Witte- 
mngsverhältnisse  die  Wirksamkeit  beeinträchtigen,  sind  ungünstige  Wirkungen  zu  be- 
furchten. Nicht  in  einem  einzigen  Falle  hat  Verf.  bei  seinen  Gerstenanbauversuchen 
eine  Erhöhung  des  Proteingehaltes  beobachten  können.  Das  Schwefelsaure  Ammoniak, 
das  Haase  als  Stickstoffdünger  empfiehlt,  ist  nicht  bloß  teurer  und  steht  hinter  dem 
Salpeter  in  seiner  Wirksamkeit  zurück,  sondern  wirkt  auch  viel  später.  Empfehlens- 
wert ist  auch  Peruguano,  wo  der  Boden  nicht  genügend  mit  Stallmist- Bakterien  ver- 
sorgt ist.  Zum  Schluß  erörtert  Verf.  noch  die  Kultur-  und  Bestellungsmaßnahmen, 
die  zur  Herstellung  einer  guten  Braugerste  Beachtung  finden  müssen.  —  Anschließend 
an  seine  Arbeit  macht  Verf.  auf  einen  inzwischen  erschienenen  Artikel  P.  Wagner 's 
(Landwirt.  Centralbl.  1904,  32,  179 — 181)  aufmerksam,  welcher  gleichfalls  voll  für 
die  Düngung  mit  Salpeter  eintritt,  denn  kaum  eine  zweite  Kulturpflanze 
lohnt  die  Salpeterdüngung  mehr  als  gerade  die  Gerste.  J,  Brand. 

Prior:  Der  Stickstoffgehalt  in  Gerste  und  Malz.  (Zeitschr.  Bierbr. 
u.  Malzfabr.  1904,  82,  231.)  —  Der  hohe  Stickstoffgehalt  der  Gersten  ist  hauptsäch- 
lich nur  deshalb  bedenklich,  weil  aus  solchen  Gersten  hergestellte  Malze  in  der  Auf- 
scbließung  und  Durchlösung  des  Malzkörpers  viel  zu  wünschen  übrig  lassen.  Vortra- 
gender hat  vielfach  beobachtet,  daß  Biere  aus  stickstoffreichem,  jedoch  gut  gelöstem 
Malze  besser  und  haltbarer  sind,  als  die  aus  schlecht  gelöstem  Stickstoff  armen  Malze 
bereiteten  Biere.  Er  fand,  daß  Gersten  mit  einem  Gehalt  bis  zu  11,5^/o  Protein  bei 
richtig  geleiteter  Vermälzung  st(»t8  tjidellose  Malze  und  Biere  ergaben.   Angesichts  diescM- 
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Tatsachen  liegt  gar  kein  Grand  vor  für  den  Mälzer  und  Brauer,  sich  über  die  öster- 
reichischen Gersten,  welche  ebenso  ^ie  die  bayerischen  und  viele  anderwärts  zur  Malz- 
und  Biererzeugung  verwendeten,  einen  höheren  Prozentgehalt  als  10®/o  besitzen,  zu 
beunruhigen,  man  ist  vielmehr  zu  dem  Schlüsse  berechtigt,  daß  sich  die  Stickstoff- 
Substanzen  in  den  österreichischen  dünn  spelzigen,  zur  Erzeugung  von  Malz  und  Bier 
wie  kaum  andere  geeigneten  Gersten  in  einem  für  die  Malz-  und  Bierbereitung  vor- 
züglich geeigneten  Qualitätsverhältnisse  befinden  müssen,  man  muß  deshalb  mit  aller 
Entschiedenheit  im  Interesse  der  gesamten  Malz-  und  Brauinduslrie  warnen,  die  wohl 
für  schleaische  Gerste  zutreffenden  Ansichten  H aase's  zu  verallgemeinem.     J.  Brand. 

Victor  Törnell:  Beiträge  zur  der  Frage  über  den  Einkauf  der 
GerstenachAn  aly  ee.  (Svenska  Bryggare  föreningens  Mänadsblad  Nr.  4 ;  Wochensehr. 
Brauerei  1904,  21,  340 — 341.)  —  Verf.  teilt  seine  Erfahrungen  mit^  die  er  mit  den 
seit  einigen  Jahren  vorgenommenen  Sortierungen  gemacht  hat,  indem  er  gleichzeitig 
diesen  Punkt  des  H  aase 'sehen  Bonitierangssystems  einer  Besprechung  unterzieht.  In 
einer  Tabelle  sind  eine  Anzahl  Gersten  aus  den  Jahren  1900 — 1903  nach  seinem 
System  und  zum  Vergleich  auch  nach  H aase 's  System  bewertet  worden.  Aus  der 
Tabelle  ist  auch  zu  ersehen,  daß  die  Größe  der  Körner  in  den  verschiedenen  Jahr- 
gängen variieren.  J-  Brand. 

F.  Eckhardt:  Die  Probenahme  von  Gerste  und  Malz.  (Zeitschr.  ges, 
Brauw.  1904,  27,  325 — 328.)  —  Um  aus  Gerste  oder  Malz,  welche  in  Säcken  oder 
Silos  lagern,  Durchschnittsproben  zu  erhalten,  benutzt  man  Probestecher,  vermittels 
welcher  man  aus  verschiedenen  Tiefen  des  lagernden  Getreides  sich  Proben  holt  Die 
bis  jetzt  in  Gebrauch  befindlichen  Probestecher  erfüllen  aus  verschiedenen  Gründen 
ihren  Zweck,  nur  unvollkommen,  wie  Verf.  durch  Versuche  nachweist,  da  diese  In- 
strumente von  den  oberen  Schichten  stets  mehr  entnehmen  als  von  den  unteren,  am 
allermeisten  von  den  obersten  Schichten.  Verf.  hat  nun  einen  Probestecher  konstruiert, 
welcher  diesen  Fehler  nicht  zeigt.  Derselbe  besteht  aus  zwei  ineinander  gestecktpü 
und  drehbaren  Röhren,  das  innere  Rohr  ist  mit  Scheidewänden  versehen,  wodurch  ver- 
hindert wird,  daß  die  aus  den  oberen  Lagen  in  den  senkrecht  in  das  Getreide  ein- 
geführten Probestock  fallenden  Körner  jenen  der  unteren  Schichten  den  Plat^  weg- 
nehmen. Die  in  den  8  Fächern  des  Probestockes  befindlichen  Proben  können  ent- 
weder gemischt  in  einer  zum  Apparat  gehörigen  Rinne  oder  getrennt  in  Bechern, 
welche  in  die  Rinne  eingesetzt  werden  können,  aufgefangen  und  untersucht  werden. 
Will  man  nur  Durchschnittsproben  aus  allen  Höhenlagen,  so  bedient  man  sich  der 
Rinne  allein,  will  man  Proben  von  vei'schiedenen  Höhen  getrennt,  dann  setzt  man 
vor  der  Entleerung  des  Stockes  die  Becher  in  die  Rinne.  J-  Brand. 

Alb.  Reichard  und  G.  Purucker:  Über  Extraktbestimmungen  in 
Gersten.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  345  —  348  und  420— 423.)  —  An  Stelle 
von  Probekilomälzungen,  deren  Ausführung  sich  verschiedene  Schwierigkeiten  enigegen- 
stellen,  haben  sich  Verf.  eine  Extraktbestimmungsmethode  der  Grerste  ausgearbeitet, 
die  sie  seit  zwei  Jahren  benutzen.  Dieselbe  ermöglicht  ihnen,  sich  beim  Gerstenankanf 
im  vorhinein  mit  hinreichender  Genauigkeit  zu  orientieren  über  Menge  und  Preis  des 
von  einer  Gerste  zu  erwartenden  Extraktgehaltes  des  Malzes  und  zwar  des  nach 
bayerischer  Art  gedarrten.  25  g  möglichst  fein  geschroteter  Gerste  werden  mit  100  ccm 
Wasser  15 — 16  Stunden  bei  gewöhnlicher  Temperatur  stehen  gelassen,  wobei  die 
Durchdringung  des  Mehles  mit  Wasser  stattfindet.  Hierauf  wird  im  kochenden  Wasser- 
bade 25  Minuten  lang  verkleistert.  Zu  dem  auf  50*^  C  abgekühlten  Kleister  werden 
10  g  eines  kalt  bereiteten  Malzauszugs,  dessen  Extrakt  und  beim  Kochen  koagulier- 
baren Anteile  bekannt  sind,  zur  Verflüssigung  zugesetzte  Nach  35  Minuten  langer 
durch  ständiges  Umrühren  unterstützter  Einwirkung  wird  das  Ganze  wieder  aufgekocht, 
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nach  Abkühlung  wieder  Malzauszug  zugegeben  und  bei  70®  C  verzuckert.  Das  Maisch- 
p}it  wird  auf  450  g  gebracht  und  filtriert  Die  Berechnung  wird  genau  angegeben. 
Von  samtlichen  Gersten  wurde  auch  die  Starkebestimmung,  der  Eiweißgehalt,  sowie 
die  Korngröße  und  die  bleibende  Glasigkeit  bestimmt;  von  dem  aus  diesen  Gersten 
erhaltenen  Malze  wurde  die  Extraktbestimmung  ausgeführt  Gersten  mit  hoher  bleiben- 
der Glasigkeit  zeigten  auch  durchschnittlich  hohen  Proteingehalt  und  fällt  auch  im 
allgemeinen  mit  letzterem  die  Ergiebigkeit  an  Malzextrakt.  Merkwürdigerweise  wurde 
bei  einem  Proteingehalt  von  12 — läVo  wieder  eine  Zunahme  der  Gerste-  und  Malz- 
extraktausbeute festgestellt  Die  eingehenden  Untersuchungen  ließen  ferner  ersehen, 
daß  es  zu  einer  einigermaßen  befriedigenden  Aufklärung  der  Rolle  und  des  Schick- 
sals des  Gersten-Stickstoffs  bei  der  Malzbereitung  der  Kenntnis  der  Art  des  in  der 
Gerste  vorhandenen  sowie  des  im  Malze  verbleibenden  Eiweißes  bedürfte,  während 
die  Kenntnis  des  Rohproteins  der  Gerste  allein  nicht  genügend  imstande  ist,  von  vorne- 
herein Anhaltspunkte  zu  geben.  —  Wenn  derartige  Untersuchungen  der  Gerste  auch 
einen  Schluß  ziehen  lassen  auf  die  Menge  und  den  Preis  des  zu  gewinnenden  Ex- 
traktes, vermögen  sie  doch  nicht  Aufschluß  zu  erteilen  über  die  Güte,  über  den 
edlen  oder  unedlen  Charakter  des  gewinnbaren  Extrakts,  also  in  letzter  Linie 
über  die  Qualität  des  zu  erwartenden  Malzes  und  Bieres.  In  dieser  Beziehung  ist 
man  immer  noch  mehr  oder  weniger  auf  die  praktische  Erfahrung  in  der  Beurteilung 
der  äußeren  Merkmale  in  Verbindung   mit   der  Kenntnis   der  Provenienz  angewiesen. 

J,  Brand, 

G.  Bode:  Die  Wasseraufnahme  des  Gerstenkorns  beim  Weichen. 
(Wochenschr.  Brauerei  1Ö04,  21,  267 — 268.)  —  Einleitend  werden  die  Vorgänge 
besprochen,  welche  bei  der  Wasseraufnahme  in  der  lebenden  Pflanze  und  im  ruhenden 
Gerstenkorn  vor  sich  gehen,  wonach  die  Wasseraufnahme  im  Gerstenkorn  als  physio- 
logischer Vorgang  zu  betrachten  ist  Die  Kunst  des  Weichens  besteht  darin,  dem 
Gerstenkorn  die  nötige  Menge  Wasser  zu  bieten,  ohne  seine  Lebensfähigkeit  zu 
schwächen  oder  gar  zu  vernichten.  Die  Gerste  ist  ein  Lebewesen  wie  jedes  andere, 
sie  bedarf  zu  ihrem  Sein  einer  bestimmten  Menge  Sauerstoff  zur  Atmung,  zur  Erhaltung 
ihres  Lebens.  Wird  die  Gerste  geweicht,  ohne  daß  ihr  unter  Wasser  der  nötige  Luft- 
sauerstoff zugänglich  ist,  so  wird  zwar  auch  Wasser  aufgenommen,  aber  mit  der 
Schwächung  oder  Vernichtung  des  Protoplasmas  hört  der  steuernde  Einfluß  desselben 
auf,  die  Wasseraufnahme  wird  eine  gänzlich  willkürliche  und  man  beobachtet  jene 
unerwünschte  Erscheinung  des  Überweichens.  Die  beste  Art  des  Weichens  ist  die, 
der  Gerste  gerade  genügend  Wasser,  aber  Luft  in  reichem  Überschuß  zuzuführen, 
denn  dann  wird  nur  soviel  Substanz  Verlust  entstehen,  als  zur  Auflösung  der  Keimung 
und  zur  Erhaltung  der  Lebensenergie  notwendig  ist  und  auch  die  Keimung  selbst 
wird  in  kürzester  Zeit  einsetzen.  Die  osmotische  Wasser-  und  Stoffbewegung  ist  zwar 
als  physikalischer  Vorgang  zu  betrachten,  doch  regiert  wie  in  den*  grünen  Pflanzen 
so  auch  im*  Gerstenkorn  beim  Weichen  das  Protoplasma  diesen  Vorgang,  indem  es 
die  Osmose  je  nach  Bedarf  zuläßt  oder  ausschließt.  Aus  diesem  Grunde  ist  es  not- 
wendig und  unerläßlich,  daß  beim  Weichen  im  höchsten  Maße  die  Lebensfähigkeit 
der  Gerste  gewahrt  und  gefördert  wird.  J.  Brand. 

F.  Schonfeld:  Ei  weiß  ab  bau  im  Malze  durch  feuchte  Lagerung. 
(Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  257 — 258.)  —  Verf.  suchte  durch  die  chemische 
Analyse  nachzuweisen,  ob  sich  Veränderungen  im  Malze  vollziehen,  wenn  dieses  untcT 
verschiedenen  Bedingungen  gelagert  wird,  insbesondere  ob  ein  feucht  gelagertes  bezw. 
ein  sehr  wasserreiches  Malz  durch  die  Lagerung  Veränderungen  besonders  hinsichtlich 
der  Art  der  Zusammensetzung  der  Eiweißstoffe  erleidet  Zu  diesem  Zwecke  wurden 
von  2  verschiedenen  und  zwar  .hoch  äbgedarrten  Malzen  je  eine  Probe  in  feuchter 
Luft»   die  andere  so  gelagert,   daß   nur.  wasserfreie  Luft  zutreten  konnte.     Nach    13- 
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inoiiadicher  Lagerung  wurden  die  Malze  auf  Gesamteiweiß,  auf  lösliches  Eiweiß,  koa- 
gulierbares Eiweiß,  sowie  auf  die  durch  Zinksulfat  aussalzbaren  Albumosen  untersucht 
Die  Extraktion  der  Malze  wurde  hierbei  bei  Zimmertemperatur  vorgenommen.   Die  Re- 
sultate sind  in  Tabellen  zusammengestellt.     Es  ergibt  sich  übereinstimmend  eine  Ab- 
nahme  des    koagulierbaren    Eiweißes   und   der   Albumosen    bei   dem    feuchtgelagerten 
Malze.    Dies  in  Verbindung  mit  der  Abnahme  des  Anteils  an  koagulierbarem  Eiweifi 
und  Albumosen  an  dem  gcsamtlöslichen  Eiweiß  beweist^  daß  bei  der  Lagerung  unter 
hohem  Wassergehalt  ein  Eiweißabbau  stattgefunden  hat,  welcher  eine  ungünstige  Ver- 
änderung des  Kornes  mit  sich  bringt,   da  er  eben   die   hoch  molekularen,  schaumbil- 
denden Gruppen  der  Eiweißstoffe  umfaßt.    Die  zweite  Versuchsreihe  sollte  dartun,  ob 
sich  die  beiden  ungleich  gelagerten  Malze  auch  bei  einer  Digestion   bei   höherer  Tem- 
peratur in  bezug  auf  die  Art  des  Eiweißabbaues   ungleich  verhalten.     Es  ergab  sieb 
hierbei,   daß   das   feucht  gelagerte  Malz  einen   weiteren  Eiweißabbau  erleidet  als  das 
trocken  gelagerte.     Analoge  Verhältnisse  werden   in    der  Praxis  beim  Maischen  Plate 
greifen.     Einen  weiteren  Eiweißabbau  will  man   aber  nicht   haben    wegen   der  damit 
vorknüpften  schlechten  Schaumhaltigkeit  und  anderer  Folgeerscheinungen.    Niedrig  ab- 
gedarrte  Malze  werden  jedenfalls   durch   feuchtes  Lagern   noch  viel  stärkeren  Eiweö- 
abbau  erleiden  als  hochabgedarrte.    Trocken  lagern  muß  daher  die  Losung  sein  für 
jede  Brauerei.  J.  Brafid, 

Fr.  Weis:  Über  die  Umwandlungen  der  Eiweißkörper  während 
Mälzen  und  Brauen.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  385—389,  405—407, 
420—423  und  440 — 445.)  —  Die  vorliegende  Veröffentlichung  bildet  eine  Ergänzung 
der  früheren  Arbeit  des  Verf.,  der  „Studien  über  die  proteolytischen  Enzyme  in 
keimender  Gerste  (Malz)'*.  In  der  Einleitung  werden  eingehend  die  verschiedenen  Stick- 
stoff verbin  düngen  besprochen,  welche  bis  jetzt  in  Grerste  und  Malz  festgestellt  wurden,  so 
wie  auf  die  Wichtigkeit  der  Rolle  hingewiesen,  welche  die  Enzyme  in  der  Brauerei- 
praxis  spielen.  Verf.  hat  in  wässerigen  Auszügen  von  Grünmalz  außer  einem  ge- 
wöhnlichen proteolytischen  Enzym  auch  noch  ein  koagulierendes,  Lab,  nachweisen 
können,  ferner  später  zwei  proteolytische  Enzyme,  welche  den  tierischen  Enzymen, 
Pepsin  und  Trypsin,  entsprechen,  die  er  demzufolge  Peptase  und  Tryptase  benannte. 
Die  Wirksamkeit  dieser  Enzyme  beim  Maischprozeß,  sowie  der  Einfluß  verschiedener 
Temperaturen  auf  diese  Vorgänge  werden  besprochen.  Nicht  bloß  von  der  Tempe- 
ratur, sondern  auch  von  verschiedenen  anderen  äußeren  Faktoren  ist  das  proteolytische 
Vermögen  abhängig,  insbesondere  von  der  Reaktion  der  Auflösung;  die  sauren  (pn- 
mären)  Phosphate  fördern  die  Proteolyse,  die  alkalischen  (sekundären)  hemmen  die- 
selbe. Da  bei  dem  Maischen  bei  niederen  Temperaturen  durch  die  Lebenstätigkeit 
der  Bakterien  eine  Säurebildung  stattfindet,  wird  durch  diese  die  Wirkung  der  En- 
zyme unterstützt.  Mehrere  Versuchsreihen  haben  dem  Verf.  gezeigt,  daß  die  proteo- 
lytischen Enzyme  durch  das  Darren  nicht  in  nennenswerter  Weise  abgeschwachl 
wurden.  —  Versuche  über  den  Einfluß  der  Maischdauer  bei  verschiedenen  Temp«*' 
turen  ergaben,  daß  die  größte  Ausbeute  sowohl  an  Gesamtstickstoff  als  an  Amidstick- 
Stoff  erzielt  wird,  wenn  bei  50^  gemaischt  wird.  Ferner  wurde  der  Einfluß  studiert, 
welchen  der  Zusatz  einer  geringen  Menge  Säure  auf  die  ExtQiktion  der  stickstoit- 
haltigen  Stoffe  ausübt.  Ein  solcher  ergab  bei  47®  eine  kolossale  Zunahme  sowohl 
von  Gesamt  wie  Amidstickstoff.  Es  ist  nicht  zu  bezweifeln,  daß  die  proteolytiscben 
Enzyme  während  des  Maischens  wirksam  zugegen  sind  und  daß  dieselben  sovofli 
quantitativ  wie  qualitativ  einen  entscheidenden  Einfluß  auf  den  Stickstoffgehalt  der 
Würzen  ausüben  können,  je  nach  Maßgabe  der  Art  und  Weise,  wie  das  Maiscbefl 
geführt  wird.  Beim  Verfolg  des  Schicksals  der  stickstoffhaltigen  Stoffe  während  des 
Sudprozesses  wurde  festgestellt,  daß  die  durch  die  Peptase  gebildeten  Albumosen  so- 
gleich durch  die  Tryptase  weiter  umgewandelt  werden.     Um  den  Albumosengehalt  w 
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vermehren,  könnte  ein  Zusatz  irgend  eines  Eiweißkörpers  oder  eine  Einmischung  von 
Mehl  aus  ungekeimtem  Korn  in  das  Malz  von  Vorteil  sein.  Versuche  des  Verf.  in 
dieser  Richtung  ließen  erkennen,  daß  durch  einen  Zusatz  von  Weizenmehl  eine  erheb- 
liche Zunahme  sowohl  von  löslichem  Albumin  als  auch  von  Albumosen  bei  gleich- 
zeitiger Abnahme  des  Amidstickstoffs  erzielt  werden  kann,  während  ein  Zusatz  von  Mais- 
mehl ein  entgegengesetztes  Resultat,  nähmlich :  eine  Abnahme  sowohl  des  Gesamt«tick- 
stoffes  als  auch  des  löslichen  Albumins  und  der  Albumosen  ergibt,  obschon  prozentual  die 
Menge  des  Amidstickstoffs  größer  ist,  als  bei  den  mit  Malz  allein  gemachten  Versuchen. 
Wenn  es  sich  z.  B.  darum  handelt^  das  Bier  möglichst  stickstoffarm  zu  machen,  ohne 
doch  der  Würze  ihren  für  die  Ernährung  der  Hefe  zweifellos  unentbehrlichen  Gehalt 
an  Amiden  und  ähnlichen  Körpern  zu  entziehen,  so  scheint  ein  Zusatz  von  Maismehl 
unstreitig  ein  geeignetes  und  bequemes  Mittel  zur  Erreichung  dieses  Zweckes  zu  sein. 

«7.  Brand. 

Alfred  Pollak:  Die  Stärke  abbauenden  Enzyme  im  Grünmalze. 
(Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  317 — 319.)  —  Bei  den  Versuchen,  welche  Verf. 
anstellte,  um  das  Verhalten  verschiedener  Malztypen  während  des  Wachstums  auf 
der  Tenne  zu  studieren,  wurde  aus  den  Versuchshaufen  jeden  Tag  ein  gutes  Durch- 
schnittsmuster gezogen  und  unter  Berücksichtigung  des  jeweiligen  Wassergehaltes  eine 
Bestimmung  des  Verzuckerungs-  und  Verflüssigungsvermögens  und  der  Acldität  durch- 
geführt. Die  Analysen resultate  sind  in  Kurven  dargestellt.  Bei  Versuch  I  wurde 
ein  Pilsener  Malz  mit  gewöhnlicher  Wasserweiche  und  langer  kühler  Führung  dar- 
gestellt Die  Entwicklung  von  Säuregehalt,  Verzuckerungs-  und  Verflüssigungsver- 
niögen  bleiben  stetig  bis  zum  Stadium  des  Schwelkhaufens,  wo  dann  erstere  zwei 
Größen  fast  gänzlich  stehen  bleiben,  während  das  Verflüssigungsvermögen  steigt.  Nach 
6-stündigem  Verweilen  auf  der  oberen  Horde  hat  das  Verzuckerungs  vermögen  bereits 
etwaa  abgenommen,  das  Verflüssigungsvermögen  ist  etwas  gestiegen.  Gegen  Ende  der 
Darrung  fallen  beide  rapid.  Bei  Versuch  II  wurde  gleichfalls  Pilsener  Malz,  jedoch 
mit  Luftwasserweiche  dargestellt.  Die  lebhaftere  Tätigkeit,  mit  der  das  Malz  früher 
auf  der  Tenne  einsetzt,  bewirkt,  daß  das  Maximum  von  Säurebildung  sowie  Ver- 
zuckerungs vermögen  viel  rascher  erreicht  ist,  das  Verflüssigungs vermögen  ist  größer 
als  im  vorhergehenden  Falle  und  wächst  zum  Schlüsse  stetig  an.  Bei  diesem  Malze 
wurde  auch  der  Einfluß  der  Schwefligen  Säure  bei  höherer  Temperatur  auf  der  Darre 
studiert,  indem  gleich  nach  dem  Auftragen  pro  1000  kg  verwendeter  Gerste  1  kg 
Schweflige  Säure  durch  das  Malz  langsam  geleitet  wurde.  Es  zeigte  sich  hierbei  eine 
Steigerung  aller  drei  bestimmten  Größen.  Es  hat  hier  also  während  der  Zeit  des 
großen  Wassergehaltes  die  Schweflige  Säure  als  Stimulans  gewirkt.  In  ähnlicher 
Weise  verhielt  sich  auch  bei  Versuch  III  ein  Malz  mit  bayerischem  Typus  mit  um- 
schichtiger Luftwasser  weiche  auf  der  Tenne,  nur  traten  alle  Verhältnisse  in  größerer 
Form  auf.  Auf  der  Darre  dagegen  war  das  Verhalten  des  bayerischen  Malzes  von 
dem  Pilsener  sehr  verschieden,  da  ja  die  Darr  Verhältnisse  auch  ganz  andere  sind. 
Bei  normaler  Darrung  nimmt  das  Fermentativvermögen,  dem  Steigen  der  Temperatur 
entsprechend,  zuerst  langsam,  gegen  Schluß  sehr  rasch  ab.  Bei  der  Einwirkung  von 
Schwefliger  Säure  steigt  das  Verzuckerungsvermögen  noch  etwas,  während  die  Ver- 
flüssigungsfähigkeit bereits  im  Sinken  ist  J.  Brand. 

Arthur  R.  Lind  und  Theod.  Rendle:  Über  die  im  Malze  vorgebildeten 
Zucker.  (Joum.  of  the  Instit.  of  Brewing  1904,  10,  238;  Wochenschr.  Brauerei  1904, 
21,  354 — 358.)  —  Aus  der  umfangreichen  Arbeit  werden  folgende  Schlüsse  gezogen : 
1.  Die  Bestimmung  der  löslichen  Kohlenhydrate  des  Malzes  durch  Extraktion  des 
Malzschrotes  mit  Wasser  bei  gewöhnlicher  Temperatur  gibt  zu  hohe  Resultate,  weil 
sich  während  der  Extraktion  durch  die  Einwirkung  der  Diastase  auf  die  Stärke  Mal- 
'tose  bildet    2.  Dieser  Übelstand  wird  beseitigt  durch  Extraktion  des  Malzes  mit  einer 
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0,02^/o-igen  Alkalilösung,  welche  die  diastatische  Wirkung  vollständig  hemmt  3.  In 
dieser  alkalischen  Lösung  kann  die  gesamtlösliche  organische  Substanz  direkt  bestimmt 
werden,  während  der  reduzierende  Zucker  und  die  Saccharose  direkt  und  indirekt  durch  das 
Kupferreduktionsvemiögen  bestimmt  werden  können.  4.  Die  reduzierenden  Zucker 
können  als  Invertzucker  berechnet  werden,  so  lange  wir  diese  Zucker  noch  nicht  genauer 
kennen.  5.  Der  Grehalt  an  löslichen  Kohlenhydraten  ist  unter  sonst  gleichen  Be- 
dingungen in  einem  forcierten  Malze  größer  als  in  einem  nichtforcierten.  6.  In  einem 
ausgesprochenen  Falle  des  Forcierens  kann  die  Summe  von  Saccharose  und  Liyert- 
zucker  mehr  als  12®/o  betrageji;  bei  weniger  „forcierten"  Malzen,  d.  h.  bei  den  meisten 
vorkommenden  „forcierten"  Malzen  brauchen  diese  nicht  mehr  an  diesen  Zuckern  zu 
enthalten  als  die  „nichtforcierten".  7.  Forcieren  ist  nicht  der  einzige  Faktor,  der  den 
.Gehalt  des  Malzes  an  löslichen  Kohlenhydraten  beeinflußt  Ebenso  wie  es  a  priori 
Gründe  gibt,  warum  ein  forciertes  Malz  einen  hohen  Prozentsatz  an  diesen  Stoffen 
aufweisen  sollte,  so  liegen  auch  ähnliche  Gründe  dafür  vor,  daß  der  Gehalt  an  lös- 
lichen Kohlenhydraten  sich  verringert  durch  aerobe  und  anaerobe  Atmung.  8.  Pneu- 
matische Malze  scheinen  etwas  weniger  lösliche  Kohlenhydrate  zu  enthalten,  besonders 
weniger  Nicht-Rohr-  und  -Invertzucker  als  Tennenmalze.  9.  Der  Gehalt  an  lösliehen 
Kohlenhydraten  schwankt  mit  der  Art  und  Beschaffenheit  der  Gerste.         /.  BrtMd. 

M.Hanow:  Extraktausbeuten  von  Malzen  in  den  letzten  22  Jahren 
nach  den  im  analytischen  Laboratorium  der  „Versuchs-  und  Lehr- 
anstalt für  Brauerei  in  Berlin"  ausgeführten  Analysen.  (Wochenschr. 
Brauerei  1904,  21,  268—265.)  —  Zur  Untersuchung  kamen  2065  Malze,  die  Extrakt- 
bestimmung war  nach  der  bei  der  Malzuntersuchung  üblichen  Infusionsmethode  in 
Grobschrot  ausgeführt  und  der  Extraktgehalt  nach  Ballin g  berechnet.  Die  Resultate 
sind  in  jährlichen  Durch  sehn  ittezidilen  in  einer  Tabelle  zusammengestellt  Aus  der- 
selben ist  zu  ersehen,  daß  die  höchsten  Extraktausbeuten  im  Gesamtmittel  nut  76,5  ^,'o 
mit  den  Malzen  aus  den  Jahren  1892  und  1898  erzielt  wurden,  die  niedrigste  mit  73,8^  o 
im  Jahre  1889.  Die  Geratenem te  des  Jahres  1889  war  sowohl  in  Deutschland  wie 
in  Osterreich  eine  ungünstige  gewesen,  während  die  Malze  von  1892  und  1898  gute 
Ernten  geliefert  hatten.  Ob  die  nun  seit  etwa  18  Jahren  in  Deutschland  angestrebte 
Hebung  der  G«rstenkultur  einen  wirklich  bemerkbaren  Einfluß  auf  die  Verbesserung 
von  Braugersten  ausgeübt  hat,  ist  aus  der  TabeUe   nicht  recht  in  die  Augen  fallend. 

J,  Brand, 

F.  Schönfeld:  Das  nachträgliche  Auftreten  einer  Stärkereaktion 
in  einer  schon  völlig  verzuckerten  Vorderwürze  während  des  Abläu- 
ter ns.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  225.)  —  Die  Anwendung  eines  kurzen 
Maischverfahrens  setzt  imbedingt  ein  gut  aufgelöstes  mürbes  Malz  voraus.  Bei  einem 
harten ,  schlecht  aufgelösten  Malze  wird  man  nie  die  höchsten  Ausbeuten  erzielen 
können,  sie  werden  um  so  schlechter  ausfallen,  je  gröber  das  Malz  geschrotet  ist 
Durch  die  Sucht,  ein  möglichst  kurzes  Gewächs  zu  erhalten,  war  ein  schlecht  gelöstes 
hartes  Malz  erhalten  worden.  Außerdem  war  das  Malz  auch  noch  sehr  grob  ge- 
schrotet. Durch  ein  kurzes  Maischen  waren  wohl  die  mürben  Starketeile  der  Malz- 
körner gelöst  und  verzuckert  worden,  die  größeren  festen  Stücke,  welche  vorerst  in 
den  Trebern  festgehalten  werden,  sodaß  sie  sich  nicht  mit  der  ablaufenden  Würze  ver- 
mischen konnten,  aber  nicht.  Die  klar  ablaufende  Würze  war  vorerst  gut  verzuckert, 
allmählich  werden  aber  durch  die  andauernde  Einwirkung  der  hohen  Temperatur  die 
festen  harten  Stücke  verkleistert  und  flüssig  und  mischen  sich  mit  der  abläutemdeu 
Würze,  deren  geringer  Diastasegehalt  nicht  mehr  ausreichte,  die  durch  die  nachträg- 
liche Verkleisterung  und  Verflüssigung  freigelegten  Stärketeile  zur  Verzuckerung  zu 
bringen.  Auffallend  war,  daß  das  betreffende  Malz  bei  der  analytischen  Untersuchung 
im  Laboratorium    glatt  in  zehn  Minuten  verzuckerte.     Verf.   glaubt   daraus  schließen 
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ZU  dürfen,  daß  aus  der  Verzuckerungszeit  im  Laboratorium  sich  nicht  immer  Anhalts- 
punkte für  das  Verhalten  in  der  Praxis  ableiten  lassen.  j;  Brand, 

J.  Wolff :  Untersuchungen  über  das  Gerinnen  gelöster  Stärke. 
(Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  335.)  —  Verf.  hat  in  den  Körnern  des  unreifen 
Getreides  ein  Enzym  gefunden,  welches  die  Eigenschaft  besitzt,  die  gelöste  Starke  aus 
ihren  Lösungen  zu  fällen.  Diese  Fällung  zeigt  alle  Eigenschaften  einer  enzymatischen 
Wirkung,  weshalb  für  dieselbe  der  Name  Amylokoagulase  gewählt  wurde.  Die^^es 
Enzym  findet  sich  nicht  nur  in  den  grünen  Körnern  vor,  sondern  auch  im  allgemeinen 
in  Verbindung  mit  Diastase  in  einer  sehr  großen  Zahl  reifer  Körner,  wie  auch  in 
keimenden  Körnern.  Die  besten  Resultat«  wurden  geliefert  durch  einen  filtrierten 
Auszug  von  10  g  Malz  in  100  ccm  Wasser.  5  ccm  dieses  Malzauszuges  genügen, 
um  innerhalb  20 — 30  Minuten  KiO  ccm  Stärkelösung,  4 — 5  g  Stärke  enthaltend,  bei 
einer  Temperatur  von  15—25^  C  zur  Gerinnung  zu  bringen;  die  Starkelösung  wurde 
erhalten,  indem  man  Kartoffelstärkekleister  2  Stunden  lang  bei  130®  in  Wasserdampf 
erhitzte.  Die  Bedingungen  müssen  genau  eingehalten  werden,  weil  unter  anderen  Um- 
standen die  vorhandene  Diastase  durch  ihre  verzuckernde  Wirkung  der  Amylokoagulase 
entgegenwirkt.  Ebenso  verhindern  die  geringsten  Spuren  von  freier  Säure  oder  Al- 
kalien die  Gerinnung.  Verf.  hat  ferner  die  Amylocellulose  in  dem  Gerinnungsprodukt, 
welches  sich  unter  dem  Einflüsse  der  Amylokoagulase  bildet,  feststellen  können.  Die 
Untersuchungen  haben  das  für  die  Praxis  höchst  wichtige  Ergebnis  gezeigt,  daß 
man  zwischen  dem  Zeitpunkte,  in  welchem  man  den  Kleister  zubereitet  und  dem  Zeit- 
punkt, in  welchem  man  ihn  verzuckert,  gar  keine  Zeit  verfließen  lassen  darf,  weil  sich 
sonst  Amylocellulose  bildet  und  letztere  nicht  mehr  verzuckerbar  ist  Der  Verlust, 
welchen  man  so  noch  an  Zucker  erleidet,  würde  sich  daher  auch  auf  den  Alkohol 
erstrecken;  wenn  man  den  verzuckerten  Kleister  vergären  laßt,  welcher  Amylocellulose? 
enthalt,  so  ist  die  Ausbeute  an  Alkohol  dadurch  beeinträchtigt.  Dies  ist  eine  Tat- 
sache, welche  auf  dem  Gebiete  der  Alkoholindustrie  von  großer  Bedeutung  ist.  Außer- 
dem muß  man  darauf  bedacht  sein,  daß,  wenn  dickflüssiger  Kartoffel kleister  mit  der 
Diastase  in  Berührung  kommt,,  die  Temperatur  nicht  unter  30®  C  sinken  darf,  da  die 
Gerinnung  unter  diesen  Bedingungen  sehr  rasch  erfolgt.  J.  Brand, 

Johnson:  Die  Säuerung  der  Maischen  ist  nicht  auf  die  Wirkung 
von  Bakterien,  sondern  auf  die  eines  pro teoly  tischen  Enzyms  zurück- 
zuführen. (Journ.  of  the  Federat.  Inst,  of  Brewing  1904,  No.  1;  Wochenschr.  Brauerei 
1904,  21,  358.)  —  Eine  Malzmaische  wird  bekanntlieh  beim  Stehenlassen  sauer.  Die 
Säurezunahme  hängt  außerdem  noch  von  der  Temperatur  ab;  die  günstigste  Tempe- 
ratur liegt  zwischen  40 — 55®  C;  bei  60  -  63®  findet  noch  Säurezunahme  statt,  bei  06® 
hört  sie  aber  ganz  auf.  Gewöhnlich  nimmt  man  an ,  daß  diese  Säurezunahme  nur 
auf  die  Wirkung  von  Bakterien  zurückzuführen  sei.  Verf.  glaubt  jedoch  durch  seine 
Versuche  bewiesen  zu  haben,  daß  diese  Auffassung  irrtümlich  sei,  daß  vielmehr  die 
Säurezunahme  von  der  Wirkung  eines  Enzyms  herrühre.  Er  stützt  sich  hauptsächlich 
darauf,  daß  Chloroform  die  Säurezunahme  nicht  hindert,  was  der  Fall  wäre,  wenn  die 
Säuerung  durch  Bakterien  veranlaßt  wäre.  Der  Säuregrad  der  filtrierten  Würze 
nimmt  nicht  zu,  es  muß  also  das  Enzym  in  VVat?ser  nicht  lö.'älich  sein  oder  aber  die 
saueren  Stoffe  werden  durch  das  Enzym  aus  unlöslichen  Bestandteilen  des  Malzes 
gebildet,  die  durch  den  Filtrationsprozeß  entfernt  worden  sind.  Verf.  nimmt  an,  daß  die 
neugebildeten  Körper  von  sauerer  Reaktion  Abbauprodukte  des  Eiweißes  sind,  Albu- 
mosen,  Peptone  und  Amide,  wovon  letztere  nicht  nur  die  am  weitesten  abgebauten, 
sondern  auch  die  sauersten  Produkte  sind  und  glaubt,  daß  der  Prozentgehalt  an  Säure, 
nach  vorstehenden  Gesichtspunkten  bestimmt,  einen  Gradmesser  für  den  Gehalt 
des  Malzes  an  wasserlöslichen  stickstoffhaltigen  Substanzen  abgebe.    Zum  Schluß  be- 
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spricht  Verf.  noch  Beziehungen ,   die   sich   aus  seinen  Untersuchungen  für  die  Praxis 
der  Bierbrauerei  ergeben.  J^  Brand. 

0.  Kleinke:  Über  die  Regulierbarkeit  des  Vergärungsgrades  durch 
Anwendung  des  ßpringmaischverfahrens.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21, 
319 — 320  u.  339 — 340.)  —  Verf.  versucht  seine  Ansichten  über  die  Bedeutung  von 
„Kurzmalz''  für  Spriugmaischbiere  darzulegen  und  bespricht  hierbei  die  Vorgänge  beim 
Mälzen  in  bezug  auf  Eiweißabbau,  der  durch  mehr  oder  weniger  starkes  Wachstum 
des  Wurzel-  und  Blattkeims  reguliert  werden  kann.  AVährend  er  im  allgemeinen  für 
Springmaischzwecke  ein  Malz  mit  kurzem  Blattkeimgewächs  für  am  zweckmäßigsten  häit^ 
wirft  er  zum  Schluß  die  Frage  auf,  ob  es  unter  Umstanden  nicht  empfehlenswert  er- 
scheinen kann,  einem  längeren,  wenn  auch  nicht  gerade  bis  zur  Husarengrenze  ge- 
triebenen Blattkeimgewächs  den  Vorzug  zu  geben.  Nach  seinen  Erfahrungen  ist  ein 
längerer  Blattkeim  und  weitgehende  Auflösung  dann  anzustreben,  wenn  ein  Spring- 
maischverfahren  in  Betracht  kommt,  welches  auf  eine  geringe  Zuckerbildung  in  der 
Maische  hinarbeitet,  man  also  ausschließlich  ganz  hohe,  über  60 — 62^  R  liegende  Ein- 
Springtemperaturen  in  Anwendung  bringen  muß.  In  einem  solchen  Falle  muß  dag 
Malz  sich  in  ausgesprochener  Weise  für  die  Durchführung  des  Eiweißabbaues  im  Maisch- 
bottich eignen.  «/.  BroMd. 

R.  Wahl:  Eiweißarme  Gersten  geben  kälteempfindliche  Biere.  (Ainer. 
Brewers  Review  1904,  1.  April.)  —  Amerikanische  Biere  —  Flaschenbiere  sowohl 
wie  Faßbiere  —  dürfen  nicht  kälteempfindlich  sein,  sie  müssen,  weil  sie  sehr  kalt 
getrunken  werden,  auf  niedrige  Temperatur  abgekühlt,  vollständig  blank  bleiben.  Die 
Ursache,  welche  bei  kälteempfindlichen  Bieren  den  Schleier  oder  die  Trübung  veran- 
lassen, sind  Eiweißkörper,  welche  aus  dem  Malze  stammen.  Bei  längerem  Verweilen 
der  Biere  bei  sehr  niedrigen  Temperaturen  hängen  sich  die  Eiweißpartikelchen  nach 
und  nach  aneinander,  es  kommt  zum  Bruch,  das  überstehende  Bier  ist  und  bleibt 
nun  blank.  Nicht  bei  allen  Bieren  gelingt  es  jedoch,  die  Eiweißpartikelchen  durch 
die  Kälte  und  Lagern  zum  Absitzen  zu  bringen,  das  Bier  ist  kälteempfindlich,  man 
hat  es  dann  mit  der  eigentlichen  Glutintrübung  zu  tun.  Die  Ursachen  hierfür  sind 
in  4  Faktoren  zu  suchen  1 .  In  einer  eiweißarmen  Gerste,  2.  in  einem  kurzgewachsenen 
Malze,  3.  in  hohen  Einmaischtemperaturen  und  4.  in  hohen  Kellertemperaturen  und 
zu  kurzem  Lagern.  Je  kürzer  das  Malz  gewachsen  ist  und  je  höher  über  45^  das 
Ein  maischen  geschah,  desto  schlechter  ist  die  Maische  peptonisiert,  desto  kälteempfind- 
licher wird  das  Bier  ausfallen.  Verf.  wendet  sich  gegen  die  Publikationen  von  Haase 
und  die  Vorschläge  von  Windisch,  durch  welche  die  Verwendung  eiweißarmer 
Gersten,  kurzes  Wachstum  des  Malzes  und  hohe  Einmaischtemperaturen  warm  emp- 
fohlen werden.  Verf.  sieht  in  diesen  Vorschlägen  den  Grund  der  in  Deutschland  nun 
häufiger  auftretenden  Kältetrübungen.  Nach  Windisch  sind  die  Trübungen,  welche 
bei  Kurzmaischverfahren  auftreten,  keine  Kältetrübungen,  sondern  sind  meist  Metall- 
eiweißtrübungen, welche  durch  Berührung  des  Bieres  mit  blanken  Metallflächen  auf- 
treten. Auch  in  England,  wo  trotz  gut  gewachsener  Malze  die  Biere  sehr  kälteemp- 
findlich sind,  wird  diese  jetzt  den  hohen  Einmaischtemperaturen  zugeschrieben. 

/.  Bra»i 

R.  Wahl:  Eiweißreiches  contra  Eiweißarmes  Malz.  (Amer.  Brewers 
Review  1904,  1.  Mai.)  —  Verf.  wählte  zu  seinen  Versuchen  eine  sehr  eiweißarme 
Gerste,  die  zweizeilige  Montana-Gerste  mit  einem  Eiweißgehalt  von  9,23  Vo  und  eine 
sehr  eiweißreiche,  die  Minnesota-Gerste  von  15,15  ®/0.  Aus  den  Gersten  wurden  Malze 
dargestellt,  das  Montanamalz  ergab  eine  Extraktausbeute  von  77,16  /o,  das  Minnesota- 
malz von  69,02  ®/o.  Der  Eiweißgehalt  des  Malzes  auf  Trockensubstanz  berechnet  war 
im  ersten  Falle  9,33^/o,  im  zweiten  13,95  ®/o;  die  während  des  Maischens  in  Lösung 
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gegangene  Eiweißmenge,  gleichfalls  auf  Malztrockensubstanz  berechnet,  4,ö5^/o  und 
6,67®/o.  Durch  Kochen  waren  ausgeschieden  0,08  ®/o  und  0,18®/o.  Die  beiden  Malze 
wurden  zu  Parallelsuden  verwendet,   über  deren  Ausfall  später  berichtet  werden  soll. 

J".  Brand. 

R.Wahl:  Mangelnde  Schaumbeständigkeit  und  Vollmundigkeit 
bedingt  durch  eiweißarme  Gerste.  (Amer.  Brewers  Review  1904,  1.  Juni.) 
—  Windisch  führt  den  Mangel  mancher  Biere  an  Vollmundigkeit  auf  zu  scharfes 
Filtrieren,  auf  zu  gutwirkende  Filter  zurück,  es  werden  dadurch  gewisse  Stoffe,  welche 
im  Biere  in  kolloidaler  Form  vorhanden  sind  und  welche  zur  Schaumbildung  wesent- 
lich beitragen,  entfernt.  Gegen  diese  Ansicht  wendet  sich  Verf.,  indem  er  entgegen- 
hält, daß  in  Amerika  Filter  mit  großer  Metalloberfläche,  die  Filtermasse  sogar  mit 
hydraulichem  Druck  eingepreßt,  zur  Verwendung  kommen  und  hierdurch  ein  blitz- 
blankes, aber  auch  vollmundiges  und  schaumhaltiges  Bier  erhalten  wird.  Er  hält  die 
von  Windisch  geschilderten  unliebsamen  Erscheinungen  für  die  Folge  der  von 
Windisch  gemachten  Vorschläge  —  kurz  gewachsenes  Malz,  hohe  Einmaisch tem- 
peratur  und  kurzes  Maischverfahren  —  und  glaubt,  daß  diese  Vorschläge  zusammen  mit 
der  Agitation  für  eiweißarme  Gersten  in  Deutschland  eine  Gefahr  für  die  Qualität 
und  den  Ruhm  des  gepriesenen  Gerstensaftes  des  Vaterlandes  bergen.         J.  Brand, 

P.  Begensburger :  Metalleiweißtrübungen.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904, 
27,  411.)  —  Bekanntlich  können  Metalle,  wenn  sie  mit  Bier  in  Berührung  kommen, 
wie  dies  hauptsächlich  bei  Bierfiltern  der  Fall  ist,  durch  Ausscheidungen  von  Eiweiß 
Trübungen  verursachen.  Nach  den  Arbeiten  von  Schönfeld  ist  es  hauptsächlich 
das  Zinn,  welches  diese  Trübungen  verursacht,  auch  D  in  klage  hat  verschiedene 
Versuche  angestellt,  welche  mit  Sicherheit  feststellten,  daß  Zinn  Bier  zu  trüben  in 
hervorragendem  Maße  geeignet  ist  Sellenscheid  gibt  dagegen  weniger  dem 
Zinn  als  dessen  Verunreinigungen  und  hauptsächlich  dem  Blei  Schuld  an  diesen 
Eiweißausscheidungen.  Während  nach  der  Meinung  mancher  Techniker  auch  elek- 
trische Vorgänge  eine  Rolle  spielen  können,  haben  Laboratoriumsversuche  dies  nicht 
bestätigt  Das  beste  Mittel  zur  Verhütung  von  Biertrübungen  durch  Metalle  ist  der 
Bierstein,  der  bei  der  Reinigung  der  Filter  möglichst  geschont  werden  muß.  Auch 
ein  Anstrich  mit  einer  guten  Glasur  hat  guten  Erfolg  gehabt  J.  Brand, 

F.  Schönfeld:  Weiterer  Beitrag  zu  der  Frage  der  Metalltrübung. 
(Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  209 — 210.)  —  Die  Versuche  über  die  Einwirkung 
des  Bieres  wurden  in  ähnlicher  Weise  mit  zwei  Berliner  hellen  Bieren,  wie  die  vom 
Verf.  früher  veröffentlichten  (Z.  1904,  8,  396)  angestellt  und  wurde  das  Metall  diesmal 
nicht  in  Blechform,  sondern  in  Spänen  mit  dem  Biere  in  Berührung  gebracht  Zur 
Verwendung  kamen  Kupfer,  Bankazinn,  Eisen,  Bronze,  Gußmessing,  Zink,  Blei.  In 
Übereinstimmung  mit  den  früheren  Untersuchungen  des  Verf's.  ergab  sich  auch  hier, 
daß  Zinn  selbst  in  reinster  Form  als  Bankazinn  Eiweiß  fällte,  daß  die  anderen  Me- 
talle einschließlich  Zink  und  Blei,  von  welchen  beiden  Sellenscheid  behauptet, 
daß  sie  auf  Bier  unter  Ausscheidung  von  Eiweiß  am  intensivsten  wirkten,  sich  in 
bezug  auf  Erzeugung  von  Trübung  indifferent  verhalten.  Versuche  mit  verzinnten 
Metallblechen  hatten  auch  bei  einem  angeblich  metallunempfindlichen  Bier  viel  schneller 
eine  Trübung  erzeugt,  als  reines  Zinn.  Das  Zinn  als  das  indifferenteste  Metall  zu 
bezeichnen,  kann  Verf.  auf  Grund  seiner  Versuche  nicht  zugeben,  im  Gegenteil  muß 
man  es  als  das  Metall  ansehen,  welches  in  erster  Linie  vor  allen  anderen  Metall- 
eiweißtrübung hervorruft  Neben  dem  Zinn  wirkte  auch  das  Eisen  in  ziemlich  erheb- 
lichem Grade  trübend  auf  das  Bier  ein.  J.  Brand, 

Windiseh:  Bestimmung  der  Stammwürze  in  vergorenem  Biere. 
(Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  226 — 227.)    —    Hin   und  wieder  kann  man  gegen 
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die  im  Laboratorium  ausgeführten  Bieranalysen  seitens  des  auftraggebenden  Brauers 
den  Tadel  hören,  die  Stammwürze  sei  um  einige  Zehntel  zu  niedrig  gefunden,  in  Wirk- 
lichkeit braue  man  sein  Bier  um  diese  Zehntel  starker  ein.  Verf.  beschreibt  die  ver- 
schiedenen Ursachen,  welche  diese  scheinbare  Differenz  bedingen  können  und  die 
meist  auf  Fehler  in  der  Praxis  zurückzuführen  sind.  Hierzu  gehören  die  Benutzung 
ungenauer  Saccharometer,  die  Ungleichheit  der  Würze  in  den  verschiedenen  Bottichen 
desselben  Sudes,  welche  auf  verschiedene  Umstände  zurückzuführen  sind  u.  s.  w. 
p]ntgegen  den  Angaben  Kremers  stimmen  auch  nach  den  Erfahrungen  des  Verf.'s 
die  im  Laboratorium  bei  der  Analyse  ermittelten  Stamm  würze- Prozente  mit  den  ;jenau 
ermittelten  Prozenten  der  Stammwürze  in  der  Praxis  bei  sorgfältiger  Arbei  sehr  gut 
überein.  Wo  das  Analysenergebnis  mit  den  Stammwürzezahlen  der  Praxts  nicht  in 
ICinklang  steht,  ist  die  Ursache  nicht  in  der  analytischen  Methode,  sondiern  in  den 
die  praktische  Arbeit  begleitenden  Umständen  zu  suchen.  Zum  Schluß  berichtet  Ver- 
fasser   über   die   diesbezüglichen  Mitteilungen    von  Brand   und  Dömens  (Z.  190^, 

8,    397).  /.  Brand, 

Th.  Langer:  Über  die  Kohlensäure  im  Biere.  (Zeitschr.  ges.  Brauw. 
1904,  27,  307 — 311.)  —  Die  Arbeit  ist  die  Fortsetzung  einer  früheren,  welche  Verf. 
im  Jahre  1879  mit  W.  Schulze  veröffentlichte.  Zunächst  wurde  zu  konstatieren 
gesucht,  welchen  Einfluß  die  Temperatur  auf  den  Kohlen  Säuregehalt  des  lagernden 
Bieres  ausübt.  Die  Biere  hatten  fast  gleiche  Zusammensetzung  und  einen  scheinbtiren 
Vergärungsgrad  von  57*^.  Es  zeigte  sich  bei  dieser  Biersorte,  daß  der  Kohlensäure- 
gehalt des  Bieres  sich  um  rund  0,01  Gewichtsprozent  vermehrt  oder  vermindert^  wenn 
innerhalb  des  Spatiums  von  0°  C  und  5^  C  die  Temperatur  des  lagernden  Bieres  um 
1^  C  sinkt  oder  steigt.  Die  Abnahme  der  Bierkohlensäure  beträgt  somit  für  je  l^C 
Temperaturzunahme  rund  50  ccm  pro  Liter,  und  Bier  von  4,7®  C  ist  gegenüber  jenem 
von  0,4®  C  um  243  ccm  ärmer  an  Kohlensäure,  d.  h.  um  nahezu  ^U  des  Biervolu- 
niens.  —  Um  Anhaltspunkte  über  die  Zunahme  der  Kohlensäure  durch  Spundung 
zu  bekommen,  wurden  entsprechende  Versuche  ausgeführt;  es  wurde  bei  5-tagiger 
Spundungszeit  ein  Druck  von  144  mm  Quecksilbersäule,  d.  i.  rund  ^/s  Atm.  erreicht. 
Um  eine  Erhöhung  von  50  ccm  Kohlensäure  entsprechend  einer  Temperaturabnahme 
von  1^  C'  zu  erzielen,  war  ein  Überdruck  von  durchschnittlich  31  mm  erforderlich. 
Durch  das  Spunden  bringt  der  Brauer  viel  Kohlensäure  ins  Bier,  beispielsweise  in 
60  Hektoliter  nahezu  15  Hektoliter  Kohlensäure.  —  Versuche  mit  10-grädigeni  Abzugs- 
bier und  1 5-grädigem  Märzenbier  ließen  ersehen,  daß  stärker  eingebraute  Biere  ein  höhere 
Absorptionsvermögen  für  Kohlensäure  besitzen,  als  unter  sonst  gleichen  Umständen  ein 
extraktärmeres  Bier.  Weiters  bestimmte  Vei-f.  das  Absorptionsvermögen  für  Kohlen- 
saure von  verschiedenen  Gemischen  von  luftfreiem  Wasser  und  luftfreiem  Alkohol. 
Es  ergab  sich  unzweifelhaft,  daß  wässeriger  Alkohol  weniger  Kohlensäure  absorbiert, 
als  wenn  Wasser  und  Alkohol  für  sich  gedacht  in  ihrem  Fassungsvermögen  unter 
Zugrundelegung  der  bekannten  Absorptionskoeffizienten  für  Kohlensäure  berechnet 
werden.  Ferner  zeigte  sich,  daß  bei  gleichem  Alkoholgehalte  der  Mischungen  aber 
verschiedenen  Temperaturen  die  Absorptionsfähigkeit  für  Kohlensäure  um  so  mehr  ziiriicK- 
geht,  je  niedriger  die  Temperatur  der  Mi.schung  gehalten  war.  1  Liter  Wasser  kann 
unter  sonst  gleichen  Verhältnissen  mehr  Kohlensäure  absorbieren,  als  1  Liter  wässeri^r 
Alkohol  trotz  des  Umstandes,  daß  der  Absorptionskoeffizient  des  absoluten  Alkohols 
jenen  des  Wa-ssers  um  das  2,ö-fache  übertrifft.  Zum  Schluß  referiert  der  Verf.  über 
die  neueren  Ergebnisse,  welche  verschiedene  Forscher  auf  diesem  Gebiete  erhalte« 
hatten.  J-  ^'^'^' 

A.  Beythien,  H.  Uempel  und  P,  ßohrisch:  Biersurrogate.  (Bericht  des 
chemischen  Untersuchungsamtes  Dresden  1902,  28-^31.)  —  Süßbier-Extrakt, 
ein  dunkelbraun    gefärbter  8yrup,    war    mit  Rohrzucker    versüßte   Zuckercouleur  mit 
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0,2^/0  Protein,  0,05 ®/o  Phosphcrsäure  und  Ü,l  ®/o  Salicylsäure.  — Töllner*8  Original- 
Ingwer-Bier-Extrakt  war  gewöhnliches,  gelbgefärbtes  und  schwach  parfümiertes 
Brausepulver,  das  auf  zwei  Päckchen  verteilt  war;  das  eine  davon  enthielt  8,25  g 
eines  rötlichen  Gemisches  von  80  ^/o  Rohrzucker  und  20  ^/o  NatriumbikaiiMMiat,  das 
andere  2,5  g  Weinsäure.  —  Die  Revision  einer  Brauerei  auf  dem  Lande  eigab,  daß 
Hopfen  und  Malz,  anscheinend  unbekannte  Begriffe,  an  deren  Stelle  aber  10  ver- 
schiedene Präparate  zur  Bierfabrikaiion  vorhanden  waren.  Neben  Natriombikarbonat 
und  Weinsäure  fanden  sich  als  Sprudelperlen  beseidinete  Tabletten  von  je  0,5  g 
Grewicht)  die  aus  Natrium bikarbonat  und  Kochsalz  bestanden;  ein  Gärungspulver 
stellte  sich  als  grobgemahlener  Koriander,  ein  Kesselklärpulver  als  Muäkatnuß- 
mehl  heraus.  Moussierpulver  war  ein  Gemisch  von  Rohrzucker,  Natriumbikar- 
bonat, Weinsäure  und  0,7  ^/o  Saccharin.    Ein  Veredelungspräparat  war  reines  Saccharin. 

a  Mai, 

A.  Reinsch:  Nektar.  (Bericht  des  Untersuchungsarates  Altona  190?,  29  bis 
30.)  —  Die  Untersuchung  eines  so  bezeichneten  alkoholfreien  Weines  hatte  folgendes 
Ergebnis:  Spezif.  Gewicht  1,06503,  Extrakt  16,95,  Alkohol  0,15,  Gesamtsäure  1,21, 
Phosphorsäure  0,0285,  Invertzucker  13,48,  Asche  0,32,  Eiweiß  0,53  ^/o;  Polarisation 
— 7^12',  nach  der  Inversion  — 6^50';  Konservierungsmittel  und  künstliche  Süßstoffe 
nicht  nachweisbar.  C.  Mai. 

H.  Hanow:  Methon.  (Jahrbuch  der  Versuchs-  und  Lehranstalt  für  Brauerei 
in  Berlin  1903,  6,  68.)  —  Ein  alkoholfreies  Getränk  dieses  Namens  war  braun, 
kohlen säurcreich,  von  süßlichem,  obstartigem,  etwas  hopfigem  Geschmack.  Nach  den 
Ergebnissen  der  Untersuchung  besteht  es  aus  einer  rund  8,5  *^/o-igen  Rohrzuckerlösung, 
die  nur  unvollständig  invertiert  ist  und  noch  geringe  Mengen  anderer  Bestandteile  ent- 
hält. Künstliche  Süßstoffe,  Schweflige  Saure  und  Salicylsäure  waren  nicht  nachweisbar. 
Da  aber  eingeimpfte  Hefe  nicht  anging  und  trotz  dem  vorhandenen  Zucker  keine 
Gärung  erzeugte,  ist  die  Anwesenheit  eines  Konservierungsmittels  anzunehmen,  dessen 
Art  nicht  festzustellen  war.  C.  Mai. 

Spirituosen  und  Essig. 

Arachequesne:  Synthetischer  Alkohol.  (Ann.  de  la  Brasserie  et  de  la 
Distillerie  1903,  387;  Zeitschr.  Spiritus-Ind.  1904,  27,  3.)  —  Verf.  beschreibt  den 
Prozeß  der  Herstellung  synthetischen  Alkohols  folgendermaßen:  Zunächst  werden  im 
elektrischen  Ofen  ein  Gemisch  von  Metalloxyden,  das  zur  Zeit  noch  ein  Geheimnis 
bildet,  und  Kohle,  d.  h.  gepulverter  Koks,  erhitzt.  Es  bildet  sich  ein  Karbid,  Äthy- 
logen  genannt,  das,  mit  Wasser  zusammengebracht,  Äthylengas  entwickelt,  ebenso  wie 
Calciumkarbid  Acetylengas  entwickelt,  nur  mit  dem  Unterschiede,  daß  die  Gasent- 
wickelung bei  dem  neuen  Karbid  langsam  vor  sich  geht ;  dadurch  sollen  aber  anderer- 
seits wieder  alle  Überhitzungen  und  Explosionsgefahren  vermieden  sein.  Das  Athylengas 
wird  in  einem  Gasometer  gesammelt.  Der  erschöpfte  Rückstand  im  Gaserzeuger  wird 
auf  einem  Filter  gesammelt,  getrocknet,  mit  Kohle  vermischt,  dann  wieder  in  den 
elektrischen  Ofen  verbracht  und  zur  Erzeugung  von  neuem  Karbid  verwendet.  Die 
Hauptausgabe  besteht  also  in  den  Kosten  für  Kohle  und  elektrische  Energie;  die 
Metalloxyde  sind,  abgesehen  von  kleinen  Verlusten,  von  unbegrenzter  Dauer.  Das 
Äthylengas  wird  mittels  kräftiger  Pumpe  aus  dem  Gaserzeuger  in  Schwefelsäure  ge- 
drückt, die  in  bleiernen  Gefäßen  das  Gas  absorbiert;  das  nicht  absorbierte  Gas  wird 
wieder  nach  dem  Gasometer  geleitet.  Es  bildet  sich  Ätherschwefelsaure.  Diese  liefert 
bei  der  Behandlung  mit  Wasser  Alkohol,  der  abdestilliert  wird.  Man  muß  aber  die 
Wasserzufuhr  beschränken,  sonst  erhitzt  sich  das  Gemisch  zu  stark  und  es  bildet  sich 
Äther,  Essigsäure  und  auch  etwa>^  Aceton.    In  der  Fabrik  zu  St.  Albandes-Villars  in 
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Savoyen,  wo  dieser  Prozeß  in  großem  Maßstabe  durchgeführt  wird,  wird  die  verdünnte 
Schwefelsäure  wieder  entwässert  und  wieder  benutzt,  sodaß  nur  ein  ganz  geringer 
Verlust  stattfindet,  bedingt  durch  das  Keinigen  der  Schwefelsäure  zum  Zwecke  der 
Entfernung  einiger  anderer  schwefelhaltiger  Nebenprodukte,  die,  wenn  sie  in  der 
Schwefelsäure  verblieben,  dem  Alkohol  einen  unangenehmen  Geruch  und  Geschmack 
verleihen  würden.  Theoretisch  gebrauchte  man  zur  Erzeugung  von  1  hl  Alkohol 
50 — 58  kg  Koks,  praktisch  braucht  man  allerdings  zur  Zeit  noch  200  kg.   H.  BöUger, 

Ernst  von  Itteyer:  Zur  Frage  der  Gewinnung  von  Alkohol  aus  Fä- 
kalien. (Chem.-Ztg.  1904,  28,  11 — 12.)  —  Vor  einigen  Jahren  wurde  mitgeteilt, 
daß  nach  einem  von  J.  G.  Dornig  entdeckten  Verfahren  Spiritus  in  großen  Mengen 
aus  Fäkalien  dargestellt  werden  könne.  Nach  der  Patentanmeldung  werden  mög- 
lichst harnfreie  Fäces  mit  den  koksartigen  Rückständen  früherer  Destillationen,  und 
mit  Straßenkehricht  und  ähnlichen  Substanzen  zum  Zwecke  der  Auflockerung  gemisclit 
und  dann  in  Retorten  der  Destillation  bei  Rotglut  unterworfen.  In  der  Vorlage 
sammelt  sich  ein  sehr  übel  nach  Ammoniak,  Pjridinbasen,  Skatol,  Holzteer  riechendes 
Destillat  (zäher  Teer  und  alkalisches  Wasser).  Nach  dem  Dornig'schen  Verfahren 
werden  nun  die  Gase  nebst  darin  schwebenden  Dunstnebeln  der  Absorption  durch 
Wasser  unterzogen,  indem  das  Gas  in  langsamem  Strome  unter  häufigem  Ümschütteln 
durch  eine  Reihe  von  mit  Wasser  gefüllten  Absorptionsgefäßen  geschickt  wird.  Nach 
jeder  Absorption  wird  der  Inhalt  des  ersten  Absorptionsgefäßes  aus  einer  kupfernen  Blase 
zum  Teil  abdestilliert  und  das  Destillat  bei  der  folgenden  Absorption  neuen  Grases 
wieder  als  Absorptionsflüssigkeit  verwendet  Nachdem  dann  eine  Reihe  Absorptionen 
und  ebensoviele  Destillationen  ausgeführt  sind,  erhält  man  schließlich  ein  Destillat, 
das  alle  leicht  flüchtigen,  aus  den  Fäkalgasen  absorbierten  Stoffe  enthalten  muß.  Bei 
dem  vom  Verf.  in  der  Versuchsanstalt  der  Erfinder  ausgeführten  Versuche  wurde  aus 
1  kg  Fäkalien,  das  224  Liter  Gas  lieferte  durch  Rechnung  aus  dem  spez.  Gewichte 
107  g  Alkohol  gewonnen.  Daß  hier  in  der  Hauptsache  Äthylalkohol  vorlag,  wurde 
durch  dessen  Umwandlung  in  Jodäthyl  mittels  überschüssiger  Jod  Wasserstoff  säure, 
volumetrische  Messung,  Siedepunktsbestimmung  und  Analyse  des  erhaltenen  Jodäthjls 
nachgewiesen,  und  zwar  betrug  die  Menge  des  letzterem  entsprechenden  Alkohols  auf 
das  Gesamtdestillat  8,74  ®,o  der  verarbeiteten  Fäces.  Die  Untersuchung  von  4  Fäkal- 
gasen ergab: 

Kohlensäure 17,8-30,9  »o    j  Methan 11,0 -15,2  n 

Schwere  Kohlenwasserstoffe    .      2,7—  3,9  ,     |  Wasserstoff 19,0—42,8  , 

Kohlenoxyd 8,9-12,1  ,     [   Stickstoff 7,0-24,0  , 

Das  Fäkalgas  brennt  mit  schwach  leuchtender  Flamme  und  läßt  sich  mit  Glöh- 
strumpf  als  Leuchtgas  verwenden.     Von  den  Ergebnissen   dieses  Versuches   war  das 
auffallendste  die  Bildung   reichlicher  Mengen    von  Äthylalkohol.     Verf.    stellte  daher 
erneute  Versuche  im  eigenen  Laboratorium  an,  die  nach  dem  gleichen  Verfahren  durch- 
geführt wurden;  nur  war  die  Temperatur  gegen  Schluß   der  Destillation   eine  höhere, 
wie  beim   1.  Versuche.     Bezüglich  der  Menge  und  Zusammensetzung  der  Gase  wnirde 
das  gleiche  Resultat  erhalten    wie  früher,   doch  wurden  viel  geringere,   zum  Teil  ver- 
schwindende Alkoholmengen  gewonnen,    so   geringe,    daß   man  sich  mit  der  genauen 
Bestimmung   des    spez.  Gewichtes   der  Enddestillate   begnügen   mußte.      Aus    frischen 
Fäces  wurden  nur  0,56%,  aus  acht  Tage  alten  Fäces   (^4^,o  und  aus  fünf  Wochea 
alton  Fäces   I,H"/o  Alkohol  erhalten.     Weitere  Versuche,   welche  Lottermoser  auf 
von  Meyer^s  Veranlassung  mit  Fäces  von  verschiedenster  Provenienz  anstellte,  er- 
gaben durchweg  sehr  ungünstige  Resultate,  nämlich  so  geringe  Mengen  Alkohol,  daß 
sie  gnide  nur  qualitativ  nachweisbar  waren.     Daß  sich  bei  der  Destillation  von  Fäcej« 
Alkohol  in  wechselnden  Mengen  bildet,  kann  als  erwiesen  angenommen  werden.  I^'* 
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Aasbeute  ist  aber  nach  diesen  Versuchen  so  geringfügig,  daß  an  technische  Ver- 
wertung nicht  gedacht  werden  kann,  jedenfalls  nicht  eher,  als  durch  einwandfreie  Ver- 
suche in  großem  Maßstabe  der  Nachweis  geliefert  sein  wird,  daß  gleichmäßig  ein 
bestimmter  Prozentsatz  an  Alkohol  aus  Fäkalien  erzeugt  werden  kann.  Wie  es  mög- 
lieh war,  in  der  Arbeitsstätte  des  Herrn  Dornig  und  zwar  nur  hier,  Ausbeuten 
von  7— 8,7®/o  Alkohol  zu  gewinnen,  bleibt  vorläufig  ein  Rätsel.  Bei  den  Labora- 
ioriumsversuchen  hat  offenbar  der  gute  Genius  loci  gefehlt.  B.  Böttger, 

0.  Mohr:  Fäkalspiritus.  (Zeitschr.  Spirit-Ind.  1904,  27,  28—29.)  — 
Dornig  in  Trachau  und  Prätorius  in  Radebeul  haben  sich  ein  Verfahren 
patentieren  lassen,  nach  dem  aus  menschlichen  Fäces  Spiritus  gewonnen  werden  kann. 
Verf.  bespricht  den  Patentinhalt,  die  E.  von  Meyer 'sehen  Versuche  (vergl.  vorstehendes 
Referat)  und  berichtet  sodann  über  das  Ergebnis  der  von  ihm  selbst  in  dieser  Richtung  aus- 
geführten Arbeiten.  Zur  Destillation  gelangten  14  Tage  alte  harnfreie  Fäces.  Aus  770  g 
Fäkalien,  die  mit  800  g  Fäkalkoks  gemischt  waren,  wurden  182  Liter  Gas  erhalten,  von 
denen  80  Liter  genau  dem  Wortlaute  der  Patentanmeldung  entsprechend  weiter  ver- 
arbeitet wurden.  Aus  den  einzelnen  Destillationen  wurden  2580  ccm  Destillat  ge- 
wonnen, das  sodann  unter  Benutzung  eines  gut  wirkenden  Li  nne mann 'sehen  De- 
slällationsauf Satzes  weiter  fraktioniert  wurde.  Gleich  zu  Beginn  der  Destillation 
stieg   das   Thermometer   auf    100®.     Zwei   zu  Beginn   aufgefangene  Fraktionen 

von   97,5   und    115,8   g  zeigten    das   spez.    Gewicht  ^^  =  1,0000.     Ein  Versuch   in 

diesem  Destillat  Alkohol  durch  die  Jodoformreaktion  nachzuweisen,  ergab  zwar  einen 
deutlichen  Geruch  nach  Jodoform,  eine  Abscheidung  von  festem  Jodoform  trat  aber 
nicht  ein.  —  Verf.  hatte  vermutet,  der  Alkohol  könnte  vielleicht  in  Dampfform  in 
dem  Fäkalgas  enthalten  sein.  Zum  Nachweis  eines  solchen  wäre  es  dann  zweck- 
mäßig, die  Gase  nicht  erst  über  Wasser  in  den  Gasometern  aufzufangen,  da  bereits 
dieses  den  Alkoholdampf  in  sich  aufnehmen  könnte.  Es  wurden  nun  zur  Prüfung 
dieses  Gedankens  315  g  Fäkalien,  gemischt  mit  lüOg  Fäkalkoks,  wie  oben  destilliert, 
aber  das  entwickelte  Gas  direkt  durch  eine  Batterie  von  4  Absorptionsgefäßen  ge- 
leitet, die  im  ganzen  mit  6  Litern  destilliertem  Wasser  beschickt  waren.  Der  Inhalt 
der  Vorlagen  wurde  nach  Zusatz  überschüssiger  verdünnter  Schwefelsäure  behufs  Zu- 
rückhaltung basischer  Destillationsprodukte  einer  fraktionierten  Destillation  unterworfen. 
Aus  315  g  Fäces  wurden  1,19  ccm  Alkohol  gewonnen,  entsprechend  3,8  ccm  Alkohol 
aus  1  kg  Fäkalien,  eine  Menge,  welche  für  eine  technische  Gewinnung  gar  nicht  in 
Frage  kommen  kann.  Die  absolute  Übereinstimmung  der  Versuche  von  v.  Meyer, 
Lottermoser  und  dem  Verf.  muß  die  schwersten  Bedenken  gegen  die  Richtigkeit 
der  Angaben  der  Erfinder  über  Ausbeuten  von  7  ®/o  und  weit  darüber  wachrufen. 
Sind  diese  Ausbeuten  wirklich  erhalten  worden,  so  müssen  entweder  die  Fäkalien  zu- 
föllig  eine  abnorme,  für  die  Alkoholgewinnung  günstige  Zusammensetzung  gehabt 
haben,  oder  aber  es  sind  mit  den  Fäces  noch  Manipulationen  vorgenommen  worden, 
die  zur  Erzieluug  solcher  Ausbeuten  unumgänglich  notwendig,  aber  nicht  in  die  Pa- 
ten tbeschreibung  aufgenommen  worden  sind.  H,  RöUger, 

W*  Markwald:  Über  einige  Abkömmlinge  der  Amylalkohole  aus 
Fuselöl.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1904,  37,  1038—1052.)  —  Die  sehr  ausführ- 
liche Mitteilung  beschäftigt  sich  zunächst  mit  der  Trennung  der  Amylalkohole  des 
Fuselöls,  dann  werden  Amylurethane  besprochen,  ferner  die  Löslichkeit  von  Misch- 
krystallen  der  Bariumamylsulfate ,  die  optisch  aktive  Valeriansäure ,  dargestellt  durcii 
Oxydation  von  d-Amylalkohol  mit  Chromsaureni  Kali  und  verdünnter  Schwefelsäure. 
Weiter  werden  behandelt  d-Amyljodid  und  d-Amylbromid,  d-Methyläthylpropylmethan, 
das  Verf.  aus  d-Amyljodid,  Jodäthyl  und  Natrium  darstellt,  d-Amylamin,  ein  aktivci 
Phenylkarbaminsäureamylester    und    der  Phenylkarbaminsäureisoamylester.    —  Schließ- 
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lieh  beantwortet  Verf.  die  Frage,  ob  man  berechtigt  sei,  aus  dem  Drehungsvermogen 
der  aus  unreinem,  aktiven  Amylalkohol  bereiteten  Derivate  durch  Umrechnung  anf 
das  Drehungsvermögen  der  reinen  Verbindungen  zu  schließen,  dahin,  daß  dies  höchstens 
bei  völlig  quantitativ  verlaufenden  Reaktionen  zulässig  erscheine  und  auch  nur  dann, 
wenn  ein  Entmischen  durch  Um kry stall isieren  ausgeschlossen  sei;  in  allen  anderen 
Fällen  gelange  man  zu  völlig  falschen  Resultaten.  H-  Rottga-, 

Leonard  D.  Haigh:  Über  den  qualitativen  Nachw^eis  von  Methyl- 
alkohol in  Gemischen  mit  Äthylalkohol.  (Pharmaceut.  Review  1903,  21, 
404—406.)  —  Verf.  empfiehlt  die  vonMulliken  und  Scudder  (Z.  1901,  4,  419) 
angegebene  Methode  in  der  nachstehenden  abgeänderten  Form:  1  ccm  des  zu  unter- 
suchenden Alkoholgemisches  wird  in  einem  Reagensglas  mit  Wasser  auf  10  ccm 
verdünnt.  Eine  Kupferspirale  von  3  cm  Lange  wird  bis  zur  Rotglut  erhitzt  und  in 
die  Flüssigkeit  gebracht,  dort  einen  Augenblick  gelassen,  dann  herausgenommen  und 
in  Wasser  getaucht.  Dies  wird  fünf-  oder  sechsmal  wiederholt,  während  das  Reagens- 
glas in  kaltem  Wasser  gekühlt  wird.  Der  Inhalt  wird  nun  filtriert  und  zum  Kochen 
erhitzt,  bis  der  Geruch  nach  Acetaldehyd  fast  völlig  verschwunden  ist.  Dann  wird 
abgekühlt,  die  Flüssigkeit  in  eine  Porsellanschale  gegossen  und  mit  5  Tropfen  alkab- 
scher  Phloroglucinlösung  versetzt.  Wenn  Methylalkohol  zugegen  war,  entsteht  eine 
hellrote  Färbung,  welche  2  bis  3  Minuten  bleibt.  Wenn  reiner  Äthylalkohol  vorlag, 
erscheint  eine  schwach  rötliche  Farbe,  die  schnell  verschwindet  Man  stellt  am  besten 
zu  gleicher  Zeit  einen  Versuch  mit  reinem  Äthylalkohol  an.  Läßt  man  die  Flüssig- 
keit nach  dem  Zusatz  des  Phloroglucins  eine  halbe  bis  eine  Stunde  stehen,  so  wird 
die  Färbung,  wenn  gemischter  Alkohol  vorlag,  blaß  und  schmutzig  oder  orangerot; 
bei  reinem  Äthylalkohol  geht  sie  in  blau  über.  Ebenso  gute  Resultate  lieferte  eine 
Prüfung  (Rimini:  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  697),  bei  der  staU  de? 
Phloroglucins  eine  verdünnte  Lösung  von  salzsaurem  Phenylhydrazin,  dann  einige 
Tropfen  frisch  bereiteter  Nitroprussidnatriumlösung  und  endlich  1  ccm  einer  50^/o-igen 
Natronlauge  zugesetzt  werden.  Wenn  Formaldehyd  vorhanden  ist,  so  entsteht  je  nach 
der  Menge  desselben  eine  schwach  blaue  oder  grüne  Farbe.  Mit  reinem  Alkohol 
wird  eine  grünlichgelbe  Färbung  erhalten.  <?.  SmaOag. 

Anton  Kailan:  lÜber  Gärungsamylalkohol.  (Monatsh.  f.  Chem.  1903. 
24,  533—567.)  —  Bemont  (Compt.  rend.  1901,  133,  1222)  waren  bei  einer 
fraktionierten  Destillation  des  über  127^  siedenden  Anteils  des  Fuselöls  von  etwa 
20  kg  11,2  kg  bei  131  bis  131,5^  übergegangen.  Aus  dieser  großen  Konstanz  dej^ 
Siedepunktes  schloß  er,  daß  der  bei  dieser  Temperatur  destillierende  Alkohol  ein  ein- 
heitlicher Körper  sei  und  daß  deshalb  der  Gärungsamylalkohol  hauptsächlich  aus 
Methyläthylcarbincarbinol  bestehe.  Dieses  Destillat  sowohl,  wie  seine  samtlichen  bei 
der  Oxydation  erhaltenen  Derivate  erwiesen  sich  als  optisch  aktiv.  Ihre  geringe  und 
bei  den  gleichen,  aber  auf  verschiedenen  Wegen  erhaltenen  Derivaten  verschiedene 
optische  Aiitivität  erklärte  Bemont  durch  eine  mehr  oder  weniger  weitgehende  Ra- 
cemisierung.  Dementsprechend  halt  er  die  bei  der  Oxydation  des  GärungsamylalkohoJ« 
entsprechende  Säure  für  Methyläthylessigsäure  mit  wahrscheinlich  nur  wenig  Isopropyl- 
essigsaure.  Da  die  von  ihm  erhaltene  Säure  ein  Drehungsvermögen  [öJd  =  -\-  ^»«^^ 
besaß,  für  die  reine  aktive  Säure  aber  faln  =  ±  lfe°  beträgt,  so  mußte  diese  Saure 
zum  größten  Teil  aus  inaktiver  Methyläthylessigsäure  bestehen.  —  Verf.  unternahm 
es,  die  Behauptung  Bemonts  auf  ihre  Richtigkeit  zu  prüfen.  Die  Löslichkeit  des 
Isopropylessigsauren  Silbers  ist  eine  sehr  viel  geringere  als  die  des  Silbersalzes  der  d- 
oder  l-Methylesrtigsäure  oder  gar  der  inaktiven  Methyläthylessigsäure.  Er  untersucht« 
nun  Alkohole  verschiedenen  Ursprungs  (von  Kahl  bäum -Berlin  bezogen):  Pyridinfrei^i^ 
Gärungsamylalkohol,  Amylalkohol  aus  Melassesprit^  Amylalkohol  aus  Maissprit,  AmyWk^ 
hol  aus  Kartoffelsprit.   Alle  waren  linksdrehend,  am  stärksten  der  aus  Melasse  gewonnene. 
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Bei  der  Oxydation  wurde  stets  nur  die  Hälfte  der  Menge  Chromsäuremischung  ange- 
wendet, die  nötig  gewesen  wäre,  um  den  gesamten  Alkohol  bis  zur  Säure  zu  oxy- 
dieren, sodaß  immer  noch  beträchtliche  Mengen  Aldehyd  gewonnen  wurden,  der  dann 
für  sich  weiter  oxydiert  wurde.  Aus  den  Säuren  wurden  die  Silbersalze  dargestellt, 
TOD  denen  dann  die  Löslichkeit  nach  verschiedenen  Verfahren  bestimmt  wurde.  Aus 
den  im  einzelnen  beschriebenen  Versuchen  und  ihren  Ergebnissen  werden  folgende 
Schlüsse  gezogen :  Sämtliche  untersuchte  Gärungsaniylalkohole  bestehen,  mit  Ausnahme 
des  aus  Melassesprit  gewonnenen,  zum  größten  Teil  aus  Isopropylcarbincarbinol,  ganz 
im  £inklang  mit  der  bisherigen  Annahme.  Sonach  ist  Bemont's  Ansicht  widerlegt^ 
denn  der  von  diesem  untersuchte  Amylalkohol  konnte  wegen  seines  geringen  Drehungs- 
vermögens  nicht  aus  Melassesprit  erhalten  sein.  Zudem  enthielt  auch  der  vom  Verf. 
untersuchte  Amylalkohol  nicht  zum  größten  Teil,  sondern  niu*  zur  Hälfte  —  soviel 
sich  aus  dem  Drehungsvermögen  ergab  —  1-Methyläthylcarbincarbinol  und  daneben 
sicher  kein  durch  Racemisierung  inaktiv  erseheinendes  Methyläthylcarbincarbinol,  denn 
es  gab  oxydiert  eine  Säure,  die  zum  größeren  Teil  aus  Isopropylessigsäure  bestand. 

(?.  Sonntag. 

Tandevelde:  Anwendung  der  plasmolytischen  Methode  auf  die 
Bestimmung  der  Essenzen  in  Spirituosen.  (Bull,  du  Service  de  Surveillance 
de  la  Fabrioation  et  du  Commerce  des  Denr^es  alimentaires.  1904,  149 — 171.)  — 
Die  Untersuchungen  des  Verf.  über  die  Bestimmung  der  Giftwirkung  durch  Plasmo- 
lyse haben  ihn  zu  Versuchen  geführt,  mit  Hilfe  dieses  Verfahrens  die  Essenzen  in 
alkoholischen  Getränken  zu  bestimmen.  Das  Verfahren  beruht  auf  der  Eigenschaft 
giftiger  Substanzen,  die  Plasmolyse  lebender  Zellen  zu  stören  oder  zu  verhindern. 
Man  bestimmt  die  Konzentration  von  Lösungen  toxischer  Stoffe,  bei  der  noch  Plas- 
molyse stattfmdet  und  sich  wenigstens  fünf  Minuten  lang  erhält.  Die  Lösung,  in 
welcher  noch  Plasmolyse  stattfindet^  die  aber  durch  die  geringste  Erhöhung  der  Kon- 
zentration den  Tod  der  Zellen  herbeiführt,  heißt  kritische  Lösung;  benutzt  werden 
die  Epidermiszellen  von  Allium  Cepa.  Die  verwendeten  Lösungen  enthalten  in  10  ccm 
die  wässerige  Lösung  des  zu  untersuchenden  Stoffes  und  4  ccm  10^/o-ige  Kochsalz- 
lösung. Der  Konzentrations  wert  des  Äthylalkohols  wird  zugrunde  gelegt  (4  ccm  Koch- 
salzlösung -f-  2,65  ccm  94*^/o-iger  Alkohol  -\-  3,35  ccm  Wasser  =  ?4,91  Vol.-®/o 
Alkohol);  dieser  Wert  ist  konstant.  —  Verf.  hat  zunächst  den  Einfluß  wiederholter 
DestiUation  eines  Isobutylalkohol  enthaltenden  Alkoholgemisches  auf  die  Verminderung 
des  Gehalts  dieses  Gemisches  an  Isobutylalkohol  beobachtet.  Von  einer  Mischung 
aus  20  ccm  Isobutylalkohol,  180  ccm  Äthylalkohol  (94®  o)  und  500  ccm  Wasser,  die 
46,6  VoL-®/o  anzeigte  und  deren  kritische  Lösung  44  ccm  in  1(;0  ccm  enthielt,  wurde 
der  vierte  Teil  abdestilliert,  und  das  Destillat  auf  das  ursprüngliche  Volumen  aufgefüllt. 
Nach  dreimaligem  Destillieren  zeigte  das  Gemisch  46,3  ®/o  und  eine  kritische  Lösung 
von  46,5  ccm  in  100  ccm.  Der  Einfluß  der  Destillation  ist  also  nur  gering.  —  Die 
Versuche  zur  Bestimmung  von  Essenzen  erstreckten  sich  auf  alkoholische  Lösungen 
von  Anis-  und  Sternanis  in  verschiedenen  Verhältnissen,  mit  und  ohne  Zuckerzusatz, 
nach  den  für  „Anisette"  gebräuchlichen  Vorschriften  hergestellt.  Für  den  Vergleich 
der  Giftwirkung  wurde  die  Differenz  zwischen  der  in  der  kritischen  Lösung  reinen 
Alkohols  enthaltenen  Raummenge  absoluten  Alkohols  und  der  in  der  kritischen  T^ösung 
der  die  Essenzen  enthaltenden  alkoholischen  Flüssigkeit  berechnet:  toxische  Zahl. 
Die  Ergebnisse  der  18  Versuche  zeigten,  daß  die  untersuchten  Flüssigkeiten  auch  bei 
gleichem  Gehalt  an  Essenzen  eine  dem  Alkoholgehalt  entsprechende  toxische  Wirkui  g 
besaßen;  die  toxische  Zahl  war  veränderlich  und  der  Gehalt  an  Essenzen  daher  nicht 
bestimmbar.  —  Verf.  versuchte  nun,  für  eine  Essenzlösung  von  gegebenem  Alkohol- 
gehalt diejenige  Zusammensetzung  der  kritischen  Lösung  und  deren  toxische  Zahl  zu 
ermitteln,  welche  dem  für  Spirituosen  gesetzlich  festgelegten  Grenzgehalt  (3  g  Essenz 
auf  das  Liter  absoluten  Alkohols)  entsprechend  noch  zuzulassen  wäre;  ein  Verfahren 
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also,  bei  welchem  an  Stelle  der  Gewichtsgröße  eine  physiologische  Große,  ausgedrückt 
durch  die  toxische  Zahl,  gesetzt  wird.  Er  stellte  eine  Reihe  von  Anisetteproben  vom 
Alkoholgehalt  40,  30,  20  und  10  Vol.-"/o  her,  in  denen  die  Gresammtmenge  an  Anis- 
oder Stemanisöl  auf  1  1  absoluten  Alkohols  stets  3  g  betrug  und  die  je  400  g  Zucker 
im  Liter  enthielten.  Sowohl  von  jeder  Probe  selbst  wie  von  den  daraus  erhaltenen, 
auf  das  ur;?prün gliche  Volum  wieder  aufgefüllten  Destillaten  wurde  jedesmal  die  toxische 
Zahl  bestimmt.  Die  Flüssigkeiten  wurden  immer  durch  Alkoholzusatz  auf  einen  Ge- 
halt von  50  ®/o  Alkohol  gebracht  Die  toxische  Zahl  berechnet  sich  aus  der  Diffeienz 
zwischen  der  Anzahl  ccm  absoluten  Alkohols,  die  die  kritische  Losung  des  Äthyl- 
alkohols enthält  (24,91)  und  der  Anzahl  ccm  absoluten  Alkohols,  welche  in  der  kritischen 
Lösung  der  untersuchten  Flüssigkeiten  enthalten  sind.  Aus  den  Ergebnissen  der 
Versuche  werden  folgende  Schlüsse  gezogen :  Zur  Bestimmung  der  Giftwirkung  eines 
Likörs  kann  das  Destillat  dienen,  da  die  toxischen  Zahlen  beider  gleich  oder  annSliemd 
gleich  sind.  Im  allgemeinen  kann  man  die  toxische  Zahl  in  den  Spirituosen  selbst 
nicht  bestimmen,  weil  sie  durch  Spuren  einer  organischen  Säure  oder  eines  Farbstoffes 
stark  beeinflußt  wird.    Die  Ermittelung  der  toxischen  Wirkung  kann  als  Ersatz  einer 

Gewichtsbestimmung  dazu  dienen,  die  gesetzlich  zugelassene  Grenze  zu  bestimmen. 

G.  Sonntag. 

F.  Roneali:  Über  die  Zusammensetzung  des  Alkohols  aus  Weiu- 
t restern.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1903,  S6,  931 — 940.)—  Alkohol,  aus  Weintrestem 
durch  Destillation  gewonnen  (Fraktionen  1 — 7)  sowie  der  aus  den  zurückbleibenden 
wässerigen  Teilen  durch  Destillation  gewonnene  Alkohol  (Fraktionen  I — VIII)  ent- 
hielten, auf  lOÜ  Teile  absoluten  Alkohol  berechnet,  die  in  der  folgenden  Tabelle  an- 
gegebenen Bestandteile: 


Fraktion 


Spezif. 

Oewleht 

bei  25» 


Alkohol  aus 
Weintrestem 

durch 
Destillation 


1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 


0,9128 
0,9075 
0,9241 
0,9257 
0,9196 
0.9796 
0,9940 


S&ure 


Aide- 
byde 


Äther 


Fur- 
fürol 


I  Höhere 
hole 


0,1148 
0,0956 
0,0832 
0,0836 
0,0783 
0,3054 
1,6299 


0,0369 
0,0252 
0,02.^5 
0.0235 
0,0177 
0,0034 
Sparen 


0,9475 
0,3500 
0,2856 
0,2949 
0,'2793 
0,6256 
0,94b0 


0,0005 
0,0006 
0,0012 
0,0018 
0.0021 
0,0060 
0,0090 


Unrein- 
heits- 
koef- 
flzienfc 


Verbiitaii 

HShefo 

Alkobole 

:hhv 


0,3979 
0,3756 
0,4438 
0,4419 
0.4420 
0.8435 
1,3618 


1,4976 
0,8470 
0.8363 
0,8457 
0,8194 
1.7839 
3,9487 


Alkohol  aus 
den  zurück- 
bleibenden 
wässerigen 
Teilen 


I 

II 

III 

IV 

V 

VI 

VII 

VIII 


0,8529 
0,8390 
0,8541 
0.8478 
0,8553 
0,8522 
0,9609 
0,9643 


0,0258 
0,0081 
0,0086 
0,0070 
0,0084 
0,0085 
0,0352 
0,0381 


0.0514 
0,0282 
0,0244 
0,0007 
0,0005 

Spuren 


4,1958 

0.^  003 

2,1659 

0,3443 

0,0003 

0,8081 

0,0974 

0,0007 

0.2915 

0,0287 

0,0005  0,2209 

0,0295 

0,0009 

0,2653 

0,0291'  0,0010 

0,2427 

0,1549 

0.0036 

1.7679 

0,1676 

0,0048 

2.2986 

6,4892  ' 

1,1890 

0,4226 

0,2577 

0.3046 

0,2813 

1,9616 

2,5091 


Adolf  Beythien,  U.  Hempel  und  Paul  Bohrisch:  Mittel  zur  Brannt- 
wein her  ei  tun  g.  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  Dresden  1903,  16  und  21.)"' 
Ein  zur  Branntweinbereitung  bestimmtes  Geheim praparat  wurde  durch  mikroskopische 
Untersuchung  als  geriebener  und  getrockneter  Meerrettich  erkannt;  Geruch  untl  u^ 
öchmack  waren    bei  der  Aufbewahrung  verloren  gegangen,   der  Senfölgehalt  wurde  w 
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0,17%  ermittelt     Eine  Nordhäuser-Essenz   stellte  einen  mit  Wachholder  aroma- 
tisierten und  mit  10,27^0  Fuselöl  vermischten  Spiritus  dar.  C.  Mai. 

H.  Schlegel:  Nachweis  der  Branntwein  schärfen.  (Berieht  der  Stadt 
XJntersuchungsanstalt  Nürnberg  1903,  25.)  —  Vier  Proben  Trinkbranntwein,  und  zwar 
Frucht,  Anis,  Nordhäuser  und  Kümmel  enthielten  sämtlich  Verschärfungsmiltel,  die 
aus  einem  mit  7u  ®/o-igem  Alkohol  hergestellten  Auszug  von  Pai*adieskörnern  bestanden. 
Der  Nachweis  der  Schärfe  gelang  am  einfachsten  und  sichersten  durch  Ausschütteln 
mit  Chloroform,  Verdampfen  des  Auszuges  und  Prüfung  des  Rückstandes  auf  seinen 
Geschmack.  C.  Mai, 

0.  Saare  imd  G.  Bode:  Zulässigkeit  der  Bau'schen  Methode  zum 
Nachweise  von  Unterhefe  in  gelagerter  Preßhefe.  (Zeitschr.  Spirit.-Ind. 
1903,  26,  1 — 3.)  —  Zum  Nachweise  von  Unterhefe  in  Preßhefe  hat  A.  Bau  eine 
Methode  ausgearbeitet^  welche  sich  auf  das  verschiedene  Verhalten  von  Unterhefe  und 
Oberhefe  zu  Melitrioselösung  gründet  Ein  Fall  aus  der  Praxis  gab  Anlaß  zu  prüfen, 
ob  nicht  durch  längeres  Lagern  der  Preßhefe  eine  Veränderung  in  dem  Zustande  der- 
selben eintreten  könne,  derart,  daß  nun  Melitriose  glatt  gespalten  werden  kann,  wie 
dies  die  Unterhefe  tut  Zu  diesem  Zwecke  wurden  sowohl  Preßhefe  wie  Reinkulturen 
von  Oberhefe  wie  auch  solche  gemischt  mit  Unterhefe  nach  verschieden  langem  Lagern 
nach  der  Bau'schen  Methode  untersucht.  Es  ergab  sich,  daß  eine  selbst  bis  zum 
völligen  Verderben  ausgedehnte  Lagerzeit  einer  Hefe  keinen  Einfluß  auf  die  Sicher- 
heit des  Nachweises  von  Unterhefe  in  der  Preßhefe  nach  der  Bau 'sehen  Methode 
ausübt,  wenn  man  das  Vorhandensein  der  ersteren  erst  dann  als  erwiesen  annimmt, 
wenn  die  Methode  auf  über  10®/o  derselben  hinweist  In  dem  Falle  aber,  wo  nach 
dieser  Methode  in  einer  Preßhefe  ein  Gehalt  von  10®  o  Unterhefe  gefunden  worden 
ist,  kann  natürlich  nicht  der  Beweis  als  erbracht  angenommen  werden,  daß  der  fertigen 
Preßhefe  lO^/o  Bierhefe  (Unterhefe)  beigemischt  worden  sind.  ^.  Bö'ttger. 

P,  Lindner:  Zum  Nachweise  von  untergäriger  Bierhefe  in  der 
Preßhefe.  (Zeitschr.  Spiritus-Ind.  1903,  26,  229.)  —  Verf.  hatte  bereits  1891 
gelegentlich  der  vom  Verein  der  Kornbrennerei besitzer  und  Preßhefefabrikanten  Deutsch- 
lands gestellten  Preisaufgabe  zu  obiger  Frage  sich  geäußert  und  vorgeschlagen,  die  Eigen- 
schaft der  Bierhefe  sich  grobflockig  im  Wasser  zu  verteilen  bei  der  Analyse  zu  berück- 
sichtigen, weiterhin  aber,  die  bei  einer  Platten kultur  erhaltenen  Kolonien  einzeln  abzu- 
impfen  und  durch  Gärversuch,  Sporen bildung,  Keimungsbild  etc.  den  Charakter  der  Hefen 
zu  sondieren,  biologische  Versuche  also  anzustellen.  Die  Arbeit  wurde  von  der  Preisrichter- 
konimission als  beste  prämiiert,  aber  nicht  als  völlige  Lösung  anerkannt,  besonders  auch 
deshalb,  weil  nicht  erwiesen  sei,  daß  k  e  i  n  e  Preßhefearten  sich  flockig  absetzen.  Als 
Bau  1898  seine  Versuche  mit  27  Preßhefen  des  Handels  in  bezug  auf  Melitriose- 
vergärung  veröffentlichte,  hat  man  sich  ohne  weiteres  der  Bau'schen  bezw.  Herz- 
feld'sehen  Methode  zugewandt  und  die  Bau 'sehe  Regel  wurde  zum  Dogma.  Verf. 
bespricht  nun  die  Veröffentlichungen  von  H.  Lange,  Kusserow,  Saare  und  Bode 
(vergL  vorstehendes  Referat),  bei  deren  Versuchen,  ausgenommen  eine  obergärige  Hefe  in 
der  Lange'schen  Versuchsreihe,  die  frischen  Getreidepreßhefen  immer  nach  der  Bau'schen 
Regel  wirkten,  Melitriose  nicht  vollständig  vergoren.  Langfurth  und  Verf.  machten 
1900  auf  mehrere  Abweichungen  von  dieser  Regel  aufmerksam.  Die  Langfurth'schen 
Resultate  fanden  Widerspruch,  die  des  Verf.  keine  besondere  Beachtung,  weil  sie  in 
keiner  besonderen  Abhandlung,  sondern  gelegentlich  in  Anmerkungen  veröffentlicht  waren 
(Wochenschr.  Brauerei  1900,  17,  No.  49 — 52).  Im  Jahre  1901  schrieb  Verf.  in  seiner 
„Mikroskopischen  Betriebskontrolle  im  Gärungsgewerbe"  S.  344/345:  „Verf.  hat  jedoch 
einige  untergärige  Bierhefen  gefunden,  die  in  den  Gärversuchen  mit  Melibiose  diese 
so  gut  wie  gar  nicht  vergoren   (Hefe    2,  18,   389   unserer  Sammlung);    andererseits 
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hat  er  obergarige  Hefen  ihr  gegenüber  wirksam  gefunden  (die  Brauereihefen  405,  330. 
426  und  640,  die  Preßhefen  139,  487,  430  und  die  Brennereihefe  646).  Die  meisten 
Weinhefen  und  auch  sehr  viel  wilde  Hefen  von  durchaus  untergärigem  Charakter 
lassen  auch  Melibiose  unberührt."  Unter  Zugrundelegung  dieser  Tatsachen  könneu 
bei  Anwendung  der  Bau 'sehen  Methode  folgende  Möglichkeiten  eintreten:  1.  Eine 
dem  Gärungöbild  nach  typische  Bierhefe  ist  entbittert,  gepreßt  und  wird  nach  Bau 
geprüft,  Melitriose  wird  nicht  vollständig  vergoren.  Resultat  nach  Bau:  Die  Hefe 
ist  frei  von  Bierhefe  und  als  reine  Preßhefe  anzusprechen.  2.  Eine  typische  Getreide- 
preßhefe wird  nach  Bau  geprüft  Resultat:  Die  Hefe  ist  mit  mindestens  lO^o  Bierhefe 
vermischt.  3.  Ein  Gemisch  der  Preßhefe  139  mit  einer  gewöhnlichen  Preßhefe.  Resultat 
wie  bei  2.  Um  dem  Einwand  zu  begegnen,  daß  bei  den  erwähnten  Gärversuchen 
(im  hohlen  Objektträger)  ja  nur  ganz  minimale  Mengen  Melibioselösung  (2 — 4  Tropfen) 
mit  Hefe  zur  Gärung  angestellt  wurden,  hat  Verf.  die  untergärigen  Bierhefen  2  und 
389  in  80  viel  Würze  heran  gezüchtet,  daß  der  Herzfeld 'sehe  Versuch  im  Ein- 
horn 'sehen  Gärröhrchen  mit  1  ®/o-iger  Melitrioselösung  angestellt  werden  konnte. 
Resultat:  Nach  24  Stunden  ist  bei  25^  C  fast  gar  keine  Gärung  eingetreten.  Ebenso 
wurde  mit  Preßhefe  139  verfahren,  die  nach  dem  Gärungsbild  eine  typische  Preß- 
hefe ist;  femer  mit  den  obergärigen  Bierhefen  405  und  330;  diese  3  Hefen  ent- 
wickelten so  viel  Kohlensäure,  wie  nach  Bau  nur  untergärige  Bierhefen.  Die  über  dem 
Bodensatz  der  Hefen  2  und  139  stehende  Flüssigkeit  gab  mit  Fehl ing'scber  Lösung 
5  Minuten  erhitzt  einen  kräftigen  Niederschlag,  die  Lösung  von  139  gab  keinen 
Niederschlag.  Damit  ist  schlagend  bewiesen,  daß  das  Verhalten  gegen  Melitriose 
nicht  ausschlaggebend  ist,  ob  eine  Hefe  als  Unterhefe  (Bierhefe)  oder  als  Preßhefe 
bezeichnet  werden  soll.  Bierhefen  und  Preßhefen  lassen  sich  nicht  auf  chemischem 
Wege  als  das  charakterisieren,  was  sie  sind.  Hier  müssen  biologische  Merkmale  mit 
herangezogen  werden.  H,  Böttger. 

P.  Lindner:  Der  Nachweis  von  Bierhefe  in  Preßhefe  mittels  der 
biologischen  Analyse  und  die  Einführung  eines  bestimmten  Hefen- 
typus in  der  Preßhefenfabrikation.     (Wochenschr.  Brauerei   1904,   21,  237 
bis  239.)  —  Die  —   nunmehr  auch   von  Bau   bestätigte  —  Tatsache,   daß  von  der 
Bau  'sehen  Regel  Ausnahmen   existieren ,   sowie  weitere  Erfahrungen   der  letzten  Zeit 
bewegen  den  Verf.,  auf  die  allgemeine  Anwendung  der  biologischen  Analyse  der  Hefen 
zu  drängen.     Die  Methode  ist  die  denkbar  einfachste,  es  ist  die  sog.  Tröpfchenkultur: 
Man  verteile  die  Hefe  in  etwas  Würze,  und  zwar  derart,  daß  bei  Anlage  der  Tröpf- 
chenkultur auf  jedes  Tröpfchen  nur  höchstens  2 — 3  Zellen  kommen.     Jede  Zeile  muß 
nämlich  mit  ihrer  Nachkooimenschaft,  die  bei  der  Mehrzahl  der  obergärigen  Hefen  in 
sparrigen  Sproßästen  sich  ansetzten,  genügend  Spielraum    nach   allen  Richtungen  hm 
haben.     Zu  dem  Zwecke  macht  man  mit  der  Feder  keine  Striche,  sondern  eher  halb- 
kugelige, perlenförmige  Tröpfchen.   Bei  etwa  30  Tröpfchen  hat  man  also  bei  genannter 
Verdünnung  gegen  100  Zellen  zur  Analyse  unter  den  Händen  und  das  Resulttit  kann 
bereits   am   anderen  Morgen   aus  den  Keimungsbildern   abgelesen  werden.    Je  langer 
man  wartet,  desto  ungünstiger  werden  die  Bilder,   da  schließlich  viele  Sproßverbande 
auseinandei-fallen  und  damit  gerade  das  Typische  der  Erscheinung  verloren  geht  D^n 
anscheinend  so  gleich  geformten   Hefenzellen    können    doch    verschiedene  Sprossungs- 
tendenzen    eigentümlich    sein;    die  Keimungsbilder  im   hängenden  Tröpfchen  künden 
aber  schon  in  ihren  ersten  Anfängen  jene  verschiedenen  Tendenzen  an.     Findet  man 
also  in  den  angelegten  Tröpfchen kulturen  gleichartige  Keimungsbilder,   so  ist  uns  m- 
nächst  die  Einheitlichkeit    der  Hefenprobe    aufs    augenfälligste   verbürgt     Führt  der 
Sproßmodus  außerdem  noch  zum  Typus  des  sparrig  verästelten  Sproßbäumchens,  dann 
ist  auch  kein  Zweifel,  daß  wir  es  mit  einer  einheitlich  zusammengesetzten  Oberhefe  ta 
tun  haben.     Diese  Art  der  Beurteilung  einer  Hefenvegetation  ist  ohne  Zweifel  natur- 
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gt^maßer  als  die  mittels  der  Melitriosegarprobe.  Die  Methode  im  hängenden  Tröpf- 
ehen ist  auch  in  der  Beziehung  beachtenswert,  daß  mit  ihr  sich  auch  zugleich  fest- 
stellen läßt,  ob  und  wieviel  Bakterien  neben  den  Hefen  vorhanden  sind.  Hefen, 
^reiche  in  sparrigen  Sproß  verbanden  wachsen,  würden  ohne  weiteres  als  Oberhefeu  zu 
begutachten  sein.  Verf.  hat  andererseits  noch  keine  Preßhefen  beobachtet,  deren  ZeUen 
im  Tröpfchen  später  miteinander  so  zu  Flocken  zusammenklebten,  wie  es  bei  den 
meisten  untergärigen  Bierhefen  der  Fall  ist.  Es  wäre  wünschenswert^  wenn  sämtliche 
Preßhefen fabriken  ihre  Hefen  einmal  darauf  untersuchen  ließen,  ob  sie  sparrige  Sproß- 
bäumchen  im  Keimungsbild  geben  oder  nicht.  Wäre  das  erstere  überall  der  Fall,  so 
könnte  man  direkt  von  den  in  den  Handel  gebrachten  Preßhefen  fordern,  daß  sie 
mindestens  90°/o  sparrige  Keimungsbilder  liefern.  —  Verf.  hatte  früher  vorgeschlagen, 
auf  seine  alte  Methode  zurückzugreifen,  welche  die  Plattenkultur  benutzt,  bezw.  die 
Pinselstrichkultur  und  weiter  die  Tatsache  berücksichtigt,  daß  die  untergärigen  Hefen- 
kolonien, in  wenig  Wasser  angerührt,  sich  flockig  darin  verteilen,  während  die  ober- 
gärigen Hefenkolonien  staubige  Emulsionen  ergeben.  Diese  Unterscheidung  ist  ebenso 
naturgemäß  wie  die  auf  das  Keimungsbild  begründete,  aber  sie  ist  umständlicher, 
nimmt  mehr  Zeit  in  Anspruch  und  sollte  nur  dann  herangezogen  werden,  wenn  die 
Tröpfchenkultur  nicht  alle  Zweifel  behoben  hat.  Die  Einfühning  der  Tröpfchenkultur 
und  der  biologischen  Betriebskontrolle  wird  die  Sicherheit  der  Betriebskontrolle  ganz 
bedeutend  erhöhen.  H.  Böttger. 

Albert  E.  Leach:  Nachweis  von  Apfelsäure  in  Essig.  (State  Board 
of  Health  of  Massachusetts,  34.  Jahresber.  Ii303,  482 — 48p.)  —  Essig  aus  Äpfel- 
wein ist  in  Amerika  vielfach  Gegenstand  der  Fälschung;  so  waren  unter  270  vom 
Verf.  untersuchten  Proben  nicht  weniger  als  178  Falsifikate.  Charakteristisch  für 
Äpfel  Weinessig  ist  die  Anwesenheit  von  Salzen  der  Äpfelsäure.  Zu  deren  Nachweis 
werden  in  einem  Keagensglas  zu  dem  Essig  einige  Tropfen  einer  10®/o-igen  Chlor- 
calciumlösung  zugesetzt  und  die  Lösung  mit  Ammoniak  leicht  alkalisch  gemacht;  der 
entstehende  Niederschlag  wird  abfiltriert.  Gibt  man  jetzt  zum  Filtrate  die  dreifache 
Menge  Alkohol,  so  bildet  sich  bei  Gegenwart  von  Äpfelsäure  ein  dicker  flockiger 
Niederschlag,  der  sich  bald  zu  Boden  setzt.  ('.  ^1.  Neufeld. 

6g.  Rieffer:  Zur  Geschichte  und  Technik  derWeindestillation  (Kognak- 
Fabrikation).    (Pharm.  Ztg.  190i,  49,  147-149.) 

K.  Andriik  und  V.  Stanek:  Bewegung  des  Schwefels  in  einer  Melasse- 
Brennerei.    (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuck.-Ind.  1903,  40,  881—835) 

Schrohe:  Zur  Geschichte  der  Chemie  des  Essigs  und  der  Essigsäure. 
(Deutsch.  Essig  Ind.  1904,  8,  81—86.) 

Vereinbarungen  des  , Vereins  deutscher  Weinessigfabrikanten  über 
die  Herstellung  und  Bezeichnung  von  Weinessig.  (Zeitschr.  Offentl.  Chem.  1904, 
10,  183 ) 

Patente. 

Dr.  Jean  Eifront  in  Brüssel:  Verfahren  zur  Vergärung  von  aus  Melasse 
oder  stärkehaltigen  Stoffen  bereiteter  Maische  oder  Würze  in  der  Bren- 
nerei-und  Preßhefefabrikation,  sowie  zur  Herstellung  von  Uefengut.  D.R.P. 
146  499  vom  2.  September  1902  (Patentbl.  1903,  24,  1755).  —  Das  Verfahren  besteht  darin, 
daß  man  der  Maiscoe  oder  Würze  oder  dem  Hefegut  Harze  des  Handels,  insbesondere  Kolo- 
phonium, Harzsäuren  oder  Harzseife  oder  auch  Lösungen  dieser  Stoffe  zusetzt. 

Wilhelm  Robert  Gentzen  auf  Dom.  Gühlichen,  Kr.  Lüben,  und  Dr.  Leonhard  Roth 
in  Canth,  Schles.:  Verfahren  zur  Gewinnung  von  für  die  Spiritusfabrikation 
verwendbaren  Maischen  aus  Pflanzen  und  pflanzlichen  Abfallstoffen. 
DR.P.  147844  vom  26.  Mai  1901.  (Patentbl.  1904.  25,  201 )  —  Die  Pflanzen  oder  pflanzlichen 
Abfallstoffe,  insbesondere  Stroh  und  Holz,  werden  mit  Ozon  und  Mineralsäuren  unter  Druck 
invertiert 
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Verein  der  Spiritas-Fftbrikanten  in  Deutschland  in  Berlin:  Verfahren  zar^6^ 
Stellung  leicht  verdaulicher  Schlemnen.  D.R.P.  149 538  yom  U.  Jnli  1903  (Patentbl. 
1904,  25,  561  )  —  Die  vergorene  Maische  wird  nach  beendeter  Gärung  in  verschlossenen  Ge- 
fäßen auf  einer  Temperatur  von  80—60°  12 — 24  Stunden  erhalten.  Dabei  findet  Selbstver- 
dauung  der  Hefe  statt;  es  tritt  die  Peptase  aus  den  Hefezellen  aus  und^bewirkt  eine  Auflösuog 
der  EiweiBstoffe  der  Maische.  A,  Oclker. 

Trink-  und  Gebranchswasser. 

Dieaert:  Über  die  Gegenwart  von  Nitriten  im  Quellwasser.  (Her. 
d'Hygit'oe  1903,  25,  301—309.)  —  Verf.  bespricht  die  Frage,  ob  die  Gegenwart  von 
Salpetriger  Säure  in  Trinkwasser  als  Beweis  für  eine  starke  Verunreinigung  anzusehen 
sei.  Quellwasser,  das  unter  verminderteni  Druck  auf  die  Hälfte  eingedampft  war, 
wurde  in  drei  ungleiche  Teile  geteilt  und  mit  einer  Kaliumnitratlösung  versetzt,  sodaß 
drei  Proben  von  demselben  Nitratgehalt  (5,5  mg  N),  aber  verschiedenem  Gehalt  an 
organischer  Substanz  erhalten  wurden.  Diese  wurden  sterilisiert.  Eisenoxydulsalze 
waren  nicht  vorhanden.  Nach  der  Sterilisation  und  12  Tage  später  wurde  der  Gehalt 
an  salpetriger  Säure  ermittelt  und  gefunden  im  1: 

Salpetrige  Säure  (mg) 

nach  dem        12  Tage 
Sterilisieren         später 

Wasser  mit  8  mg  organischer  Substanz 0,03  0,28 

.    2    ,  .  ,  0,01  0,22 

.     1    .  ,  ,  0,01  0,19 

Kalium nitratlösung  mit  5,5  mg  Salpeter-Stickstoff  .    .    .  0,005  0,07 

Es  folgt  hieraus,  daß  auch  ohne  Mitwirkung  von  Bakterien  Nitrate  in  Nitrite 
umgewandelt  werden ;  Gegenwart  von  organischer  Substanz  begünstigt  die  Umwandlung. 
Denitrifizierende  Bakterien  sind  sehr  verbreitet,  auch  in  Quellwasser,  aber  ihre  Wirkung 
ist  in  Quellwässem  häufig  größer,  als  in  manchem  sicher  verunreinigten  Flußwasser. 
Verf.  hat  mehrfach  festgestellt,  daß  bei  Quellwässern  Beziehungen  zwischen  Verun- 
reinigung und  Nitritgehalt  nicht  bestanden.  Er  schließt  aus  seinen  Untersuchungen, 
daß  Nitrite  im  Boden  entstehen  können,  ohne  daß  eine  Verunreinigung  stattfindet,  die 
Beurteilung  eines  Trinkwassers  daher  nicht  auf  Grund  eines  Gehaltes  an  salpetn^rer 
Säure  erfolgen  darf;  daß  eine  Verunreinigung  nicht  immer  von  Nitritbildung  begleitet 
ist  und  daß  die  Untersuchung  auf  salpetrige  Säure  an  Ort  und  Stelle  vorgenommen 
werden  muß.  G.  SowHag. 

Gust.  Obermaier :  Über  die  Trinkwasserdesinfektion  mit  Jod  nach 
Vaillard.  (Centralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.,  1903,  84,  Orig.,  592— 594.)  —  Nach 
Vaillard  genügen  0,6  g  Jod  pro  Liter,  um  in  10 — 15  Minuten  die  meisten  Bak- 
terien, namentlich  Cholera-,  Typhus-  und  Kolibakterien  zu  töten.  Verf.  erzielte  mit  diesem 
Verfahren,  wenn  er  nach  Schüder's  Vorgange,  die  gesamte  desinfizierte  Wassermenge 
auf  lebende  Keime  prüfte,  bei  Cholerabakterien  keine  völlige  Sterilisierung  und  schließt 
daraus«,  daß  auch  bei  Typhus-,  Koli-  und  Dysenteriebakterien  der  Erfolg  ein  zweifel- 
hafter sein  dürfte,  trotzdem  ihm,  mangels  eines  geeigneten  Anreicherungsverfahrens, 
der  Nachweis  lebender  Keime  in  dem  desinfizierten  Wasser  nicht  gelungen  ist.  Fluß- 
wasser erwies  sich  nach  der  Behandlung  mit  Jod  noch  in  V*  ccm  als  keimhaltig. 

A,  Spieckermann. 

Engels:  Einige  Bemerkungen  zu  dem  Aufsatze;  „Über  die  Trink- 
wasserdesinfektion mit  Jod  nach  Vaillard'"  von  (Just  ObermaJer, 
Militärapotheker.  (Cintralbl.  Bakteriol.  I.Abt,  1904,  35,  Orig.  506-508.)- 
Verf.  betont,  daß  das  von  Obermaier  (vergl.  vorstehendes  Referat)  verwendete  \e^ 
fahren  zum  Nachweise  lebender  Cholera-  und  Typhusbakterien  im  desinfizierten  Waf^ser 
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(Um Wandlung  der  gesamten  Wassermenge  in  Näfarflüssigkeit)  nicht,  wie  Obermaier 
angibt,    von  Schüder,  sondern  von  ihm  stammt.  A,  Spieckemann, 

R»  Galli*Va1erio:  Die  Sterilisierung  deä  Trinkwassers  mit  Natrium- 
hisulfat  (Centralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.,  1903,  33,  Ref.,  285.)  —  Das  von  englischen 
Ärzten  zur  Wassersterilisierung  empfohlene  Bisulfat  hat  in  0,2^/o-igen  Lösungen  eine 
,,mehr  oder  weniger  schädliche"  Wirkung  auf  Bacterium  typhi  und  Embryonen  der 
Nematoden.  a,  Spieekermann. 

Wilhelm  Pflanz:  Die  Verwendung  des  Ozons  zur  Verbesserung  des 
Oberflächen  Wassers  und  zu  sonstigen  hygienischen  Zwecken.  (Viertel- 
jahrschr.  f.  gerichtl.  Med.  u.  off.  Sanitätswesen   1903,   26,  Suppl.  II,   141—199.)  — 
Verf.  .gibt  eine  sehr  ausführliche  Übersicht  der  Literatur  über  Wirkung  des  Ozons  auf 
Mikroorganismen,  die  verschietlenen  Methoden  der  Ozondarstellung,  namentlich  für  die 
Zwecke  der  technischen  Verwendung   im  großen    und   die   mit   den   neuen  Apparaten 
erzielten  Ergebnisse   bei   der  Benutzung  des  Ozons   für  die  Verbesserung  des  Ober- 
flächenwassers und   unterzieht  diese  einer   kritischen  Besprechung.     Eigene  Versuche 
stellte  er  an,  um  die  reinigende  Wirkung  des  Ozons  auf  bestimmte  Abwässer  zu  stu- 
dieren.    Losungen   von    organischen    Farbstoffen    und  künstlich   bereitetes   Abwasser 
(Kot  in  Leitungswasser,    mit  einer  Kultur  von    Bacterium  coli  versetzt)  wurden   mit 
Ozon  behandelt.    Nähere  Mitteilungen  werden  in  Aussicht  gestellt  und  die  Ergebnisse 
der  kritischen  Untersuchung  wie   folgt   zusammengefaßt:    Die  Verwendung  des  Ozons 
zur  Verbesserung  des  Oberflächenwassers  liefert  nach   einer   schnellen  Vorfiltration   in 
chemischer  und  in  physikalischer  Hinsicht  ein  einwandfreies  Wasser.    In  den  bakterio- 
logischen Erfolgen  übertrifft  das  Ozonverfahren  alle  im  Großbetrieb  bisher  angewandten 
Verfahren  und  ist  —  eine  nicht  zu  hohe  Oxydierbarkeit  des  Wassers  vorausgesetzt  — 
nach  den  bisherigen  Erfahrungen    imstande,   die  Gefahren,   welche   beim  Genuß   des 
stets  infektions verdächtigen  Oberflächen wassers  nie  ausgeschlossen  sind,  zu  beseitigen, 
da  pathogene  Keime  unschädlich  gemacht   werden.     Da  das  Ozon   aber   nicht  unter 
allen  Umständen  sämtliche  Keime  abzutöten  vermag,  so  leistet  das  Verfahren  zur  Zeit 
noch  nicht  dasjenige,   was  vom  hygienischen  Standpunkt  als  Ideal  zu  bezeichnen  ist; 
es  ist  aber  zu  hoffen,  daß  weitere  Verbesserungen  in  der  Technik  der  Anwendung  des 
Ozons  dazu  führen  werden,  mit  diesem  Verfahren  ein  vollkommen  steriles,  also  hygie- 
nisch einwandfreies  Wasser  zu  liefern.    Die  Herstellungskosten  für  1  cbm  ozonisierten 
Oberflächen  wassers  werden  sich  nicht  wesentlich  höher  stellen,  als  diejenigen  für  1  cbm 
desselben  Wassers,   wenn  es   filtriert   wird.     Eine   genaue  Aufstellung   ist  noch   nicht 
möglich,   da  die  Kosten  von  den  örtlichen  Verhältnissen    und   dem  Reinheitsgrad    des 
Rohwassers  abhängig  sind.     Die  Anlage  von  Ozonwerken  verlangt  bedeutend  weniger 
Grunderwerb  als  die  der  Sandfilter  und   die  Erweiterung   bestehender  Ozonwerke   bei 
schnell  aufblühenden  Gemeinden  wird  weit  weniger  Kosten  machen,  als  die  Vergrößerung 
bestehender  Sandfilterwerke.     Daher  ist  das  Ozonverfahren  besonders  für   schnell   zu- 
nehroende,  größere  Gemeinden,  die  auf  Bezug  von  Oberflächen wasser  angewiesen  sind, 
aus  ökonomischen  Gründen  zu  empfehlen.    Das  Verfahren  der  Ozonisierung  des  Ober- 
flächenwassers bedeutet  sowohl  aus  diesen  Gründen,   als   auch  wiegen  der  großen  Be- 
triebssicherheit und  der  einfachen,  schnellen  und  ziemlich  sicheren  Kontrolle  der  bak- 
tericiden  Wirkung  einen  entschiedenen  Fortschritt.    Ein  durch  Abwässer  aus  Industrie- 
bezirken chemisch  verunreinigtes  Oberflächen  wasser  (Chloride  und  ähnliche  mineralische 
Bestandteile)  ist  nicht  durch  Ozon  zu  reinigen.    Das  Ozon  verfahren  ist  zur  Verbesserung 
des  Oberflächen  wassers  allgemein  bei  Neuanlagen  zentraler  Wasserversorgungen,  außer- 
dem noch  zu  Zeiten,  da  Epidemien  herrschen,  die  auf  den  Genuß  infizierten  Trinkwassers 
ziurückzuführen  sind,  zur  Slerilisation  des  Sandfiltrates,    zur  Verbesserung  des  bei  der 
natürlichen  Filiration  erhaltenen  Oberflächen  wassers,  sowie  zur  Verbesserung  des  Wassers 
der  Talsperren  zu  empfehlen.  Bei  Grund-  und  Quellwasser  kann  die  Ozonisierung  in  Frage 
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kommen  zur  Sterilisation  solchen  Wassers,  das  von  der  Erdoberfläche  her  oder  aus  anderen 
Ursachen  pathogene  Keime  enthält ;  enthält  solch  ein  Wasser  gleichzeitig  Eisen,  das  sich 
durch  Lüftung  entfernen  läßt,  so  ist  zweckmäßigerweise  die  Enteisenung  vor  der  Ozoni- 
sierung vorzunehmen,  um  übermäßigem  Ozon  verbrauch  vorzubeugen.  Zur  Enteisenung 
kommt  das  Ozon  verfahren  in  Frage,  wo  das  Wasser  durch  einfache  Lüftung  nicht 
enteisent  und  entfärbt  werden  kann,  doch  ist  sofort  eine  Filtration  anzuschließen. 
Auch  zur  Reinigung  von  Abwässern  ist  das  Ozon  zu  verwenden,  und  zwar  zur  En^ 
färbung  solcher  Abwässer,  die  durch  Farbflüssigkeit  verunreinigt  sind  und  zur  Ab- 
tötung  pathogener  Keime  in  Abwässern,  die  durch  das  biologische  Verfahren  vorgeklärt 
sind.  Ob  in  beiden  Fällen  die  Kosten  sich  in  solchen  Grenzen  halten  werden,  daß 
eine  praktische  Anwendung  möglich  ist,  müssen  weitere,  im  großen  anzustellende  Ver- 
suche lehren.  Das  Ozon  eignet  sich  nach  den  bisherigen  Erfahrungen  nicht  zur  Des- 
infektion von  Wohnräumen,  Kleidern,  Wäsche  und  anderen  Gegenständen.    G.  Sonntag, 

A«  McGill:  Die  Verbesserung  von  Kesselspeisewasser.  (Jouni. 
Soc.  Chem.  Ind.  1904,  28,  516—522.)  —  IV.  Teil:  Experimen talstudien 
über  gewisse  Verfahren  der  Wasserbehandlung.  1.  Arbeitsbedingungen 
und  Fehlergrenzen  bei  der  Verwendung  von  „Sodareagens".  Letzteres  ist  eine  V»o 
N.-Natronlösung,  worin  das  Natron  zur  Hälfte  als  Hydroxyd  und  zur  Hälfte  als 
Karbonat  vorhanden  ist;  als  Indikator  dient  Methylorange.  Zur  Bestimmung  der 
bleibenden  Härte  wird  ein  gemessenes  Volumen  Sodareagens  zu  1 00  com  der  Wasser- 
probe, die  nötigenfalls  vorher  von  freier  Kohlensäure  befreit  wurde,  zugesetzt,  «nige 
Minuten  gekocht,  nach  dem  Abkühlen  auf  200  ccm  verdünnt,  durch  Filtrieren  oder 
Zentrifugieren  geklärt  und  100  ccm  des  Filtrates  mit  V^o  N.-Salzsäure  titriert.  Zur 
Bestimmung  der  Gesamthärte  müssen  vorher  alle  Karbonate  in  Chloride  bezw.  Sulfate 
verwandelt  und  dann  nach  Entfernung  freier  Kohlensäure  das  Sodareagens  in  be- 
stimmtem Überschuß  zugesetzt  werden.  Nach  den  Erfahrungen  des  Verf.  ist  das 
Arbeiten  mit  Sodareagens  rasch  und  einfach,  aber  weniger  genau.  Etwa  vorhandene 
Magnesia  ist  besser  nach  einer  oder  der  anderen  exakten  Methode  zu  bestimmen.  — 
Die  weiteren  Mitteilungen  beziehen  sich  auf  die  Ergebnisse  verschiedener  Versuche 
über  Wasserreinigung  und  -Untersuchung.  C.  Mai 

C.  LeiLormand:  Neues  Verfahren  zur  Bestimmung  der  organischen 
Substanz  in  Wasser,  insbesondere  bei  Gegenwart  von  Chloriden  und 
Bromiden.     (Bull.  Soc.  Chim.  de  Paris  1903,  29,  810—814.)  —  Für  die  Bestim- 
mung der  organischen  Substanz  in  Meerwasser  wird  alkalische  PermanganatliDsung  in 
der  Weise  verwendet,  daß  100  ccm  des  Wassers  mit  10  ccm  Permanganatlösung  (0,39d  g 
Kaliumpermanganat  im  Liter)  und  10  ccm  gesättigter  Natriumbikarbonatlösung  10  Minuten 
lang  gekocht  werden;  nach  dem  Erkalten  wird  mit  destilliertem  Wasser  auf  1 00  ccm 
aufgefüllt.     Nach  dein  Absitzenlassen   wird   die   klar   abgegossene  Flüssigkeit  in  das 
eine  Gefäß  eines  Du bosq 'sehen  Kolorimeters  gefüllt,   in   dessen   zweites  Gefäß  als 
Vergleichsflüssigkeit  eine  Mischung  von  10  ccm  Permanganatlösung  mit  90  ccm  destil- 
liertem Wasser  gegeben  wird.    Dann  wird  auf  Gleichheit  der  Färbung  eingestellt  und 
aus  dem  Höhenunterschiede  beider  Flüssigkeiten  die  Menge  des  bei  dem  Versuch  ver- 
brauchten Permanganats  berechnet.    Das  Verfahren  ergibt  mit  demselben  Wasser  slels 
die  gleichen  Werte  und  is*t  ebenso  empfindlich  wie  das  bei  der  Bestimmung  der  orga- 
nischen   Substanz  in   Süßwasser  gebräuchliche.     In   Meerwasser,   das  mit  2,  4,  6,  8, 
10  ccm  der  gleichen  Peptonlösung  (0,1  mg  im  ccm)  versetzt  war,   wurden  Werte  er- 
halten, deren  Unterschiede  bis  auf  0,025  mg  (auf  organische  Substanz)  gleich  waren. 
Beim  Meerwasser  vollzieht   sich   die  Klärung  der   mit  alkalischer  Permanganatlösung 
gekochten  Flüssigkeit  schnell,    weil  das  Manganoxyd  durch  das  gebildete  Magnesium- 
karbonat  niedergeschlagen  wird.     Wendet  man  das  Verfahren    bei  Süßwasser  an,  so 
bleibt  die  Flüssigkeit   stundenlang   trübe.     Man   muß   daher   dem   zu   untersuchenden 
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Wasser  vorher  1  ccm  einer  gesättigten  Magnesiumsulfatlösung  zusetzen.  Die  Flüssig- 
keit wird  dann  in  höchstens  einer  Viertelstunde  völlig  klar.  —  Wenn  das  Wasser  sehr 
▼iel  Olganische  Substanz  enthält,  sodaß  die  Flüssigkeit  fast  entfärbt  ist,  gelingt  der 
Vergleich  leichter,  wenn  man  unter  die  Glaszylinder  des  Kolorimeters  ein  grünes  Glas 
l^;t  In  anderen  Fällen  ist  es  zweckmäßig,  auch  die  Vergleichsflüssigkeit  durch  Kochen 
von  100  ccm  destilliertem  Wasser  mit  10  ccm  Permanganatlösung,  10  ccm  Natrium- 
bikarbonatlösung und  1  ccm  Magnesiumsulfatlösung  herzustellen.  O.  Sonntag. 

U«  Causse:  Über  den  Nachweis  der  Verunreinigungsstoffe  des 
Wassers  durch  die  Methylviolett-schweflige  Säure  und  die  Paradiazo- 
benzolsulfosäure.  (Bull.  Soc.  Chim.  de  Paris  1903,  29,  766—776.)  —  Verf. 
verteidigt  sein  Verfahren  (vergl.  Z.  1903,  6,  45  u.  571)  gegen  verschiedene  Einwände 
VCD  R  i  d  e  a  1.  Die  Bereitung  des  Methylviolettreagenses  geschieht  folgendermaßen :  Man 
löst  1  g  Methylviolett  in  etwa  800  ccm  Wasser  und  fügt  50  ccm  N.-Schwefelsäure 
und  25  g  reines  trockenes  Natriumbisulfit  hinzu.  Wenn  die  Lösung  eine  grünliche 
Farbe  behält,  filtriert  man  sie  über  Kohle  und  füllt  zum  Liter  auf.  Fügt  man  2  ccm 
des  Beagenses  zu  250  ccm  destillierten  Wassers,  so  muß  die  Mischung  farblos  bleiben. 
£nthilt  das  Wasser  Sauerstoff  und  Karbonate,  so  wird  die  Flüssigkeit  gefärbt.  Mit 
dem  Studium  der  Beziehungen,  welche  zwischen  organischem  Stickstoff,  der  Verun- 
reinigung und  der  Reaktion  bestehen,  ist  Verf.  beschäftigt.  Daß  solche  Beziehungen 
vorhanden  sind,  schließt  er  aus  einem  Versuch,  bei  welchem  sich  in  verunreinigtem 
Wasser,  das  freies  Ammoniak,  Salpetersäure  und  organischen  Stickstoff  enthielt  und 
im  geschlossenen  Gefäß  48  Stunden  auf  42®  erhitzt  worden  war  (infolge  von  Bakterien- 
wirkung), die  Salpetersäure  verschwunden,  das  Ammoniak  vermindert  und  der  organische 
Stickstoff  vermehrt  zeigten  und  das  nun  nicht  mehr  mit  der  entfärbten  Methylviolett- 
lösong  reagierte.  Ö.  Sonntag, 

Ernest  E,  Irons:  Neutralrot  zur  bakteriologischen  Wasseranalyse. 
(Journ.  of  Hyg.  1902,  2,  314 — 319.)  —  Neutralrot-Nährböden  werden  nicht  nur  durch 
Bacterium  coli,  sondern  auch  durch  eine  große  Zahl  anderer  Wasserbakterien  fluores- 
zierend gemacht,  sodaß  durch  Zusatz  des  zu  prüfenden  Wassers  zu  einer  Neutralrot- 
bouillon ein  sicherer  Nachweis  des  Bacterium  coli  nicht  zu  führen  ist.  Verf.  wendet 
neben  der  Neutralrotprobe  die  Gärprobe  in  Glykose-Bouillon  an  und  gibt  an,  daß  bei 
positivem  Ausfall  beider   meist   Bacterium    coli    anwesend    ist.     Positiven  Ausfall   der 

Neutralrotprobe  hat  er  nur  bei  Impfung  mit  1  ccm  d(*s  betr.  Wassers  beobachtet. 

A.  Spicckermann, 

Viktor  Sskworzow:  Amerikanische  Filter.  Farmazeft  1908,  11,  955,  Chem.- 
Ztg.  1908,  27,  Rep.  272-273.) 

Patente. 

Hermann  Koschmieder  in  Charlottenburg:  Verfahren  zum  Reinigen  und 
Sterilisieren  von  Wasser  und  anderen  Flüssigkeiten  unter  Verwendung 
von  elektrischem  Strom  und  atmosphärischer  Luft.  D.R.P.  146997  vom 26.  Juni  1902 
(Patentbl.  1904,  25,  280.)  —  Die  bei  der  Reinigung  bezw.  Sterilisation  des  Wassers  verwendeten 
Elektroden  sind  mit  DurchflußöffnuDgen  verseben,  durch  welche  das  Wasser  zugleich  mit  der 
in  dasselbe  eingeblasenen  Luft  strömt.  Außerdem  sind  sie  auf  einer  oder  auf  beiden  Außen- 
seiten mit  Elektrizität  nicht  leitendem  Material  belegt,  um  die  Einwirkung  des  elektrischen 
Stromes  auf  das  lufthaltige  Wasser  in  den  DurchstrOmöffnungen  erfolgen  zu  lassen. 

Hans  Reisert  in  Köln  a.  Rh.:  Verfahren  zur  Entfernung  der  gebundenen 
Schwefelsäure  aus  Wasser.    D.R  P.  149986  vom  4.  Februar  1902  (Patentbl.  1904,  25,  855.) 

—  Zwecks  EntfemuDg  der  gebundenen  Schwefelsäure  aus  Wasser  bringt  man  letzteres  in 
einem  geeigneten  Apparat  mit  pulverförmigem  Euhlensaurem  Baryt,  der  beständig  in  Bewegung 
gehalten  wird,  in  Berührung. 

Dr.  Edoard  Möller  in  Sarstedt:  Verfahren  zur  Beseitigung  von  Steinansatz 
in  Verdampf apparaten.    D.R.P.  149433  vom  12.  November  1902  (Patentbl.  1904,25,  557.) 

—  Zur  Beseitigung  von  Steinansatz  in  Verdampf apparaten  werden  diese  mit  einer  Lösung  von 
fsanrem  Natrinmsulfat  mit  oder  ohne  gleichzeitigen  Zusatz  von  Salzsäure  ausgekocht.    A.  Oelker. 
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Abwasser. 

Edwin  0.  Jordan:  Die  Selbstreinigung  der  Ströme.  (The  Ud!- 
versUy  of  Chicago.  The  Decennial  Publications.  Chicago  1903,  10,  Sep.-Abdr.)  — 
Vom  hygienischen  Standpunkt  aus  ist  betreffs  der  Selbstreinigung  der  Ströme  besonders 
die  Frage  von  Bedeutung,  ob  und  innerhalb  welcher  Zeit  pathogene  Bakterien,  ins- 
besondere Typhusbakterien,  zugrunde  gehen.  Verf.  hat  diese  Frage  experimentell  am 
Illinois,  Missuri  und  Mississippi  in  der  Weise  geprüft^  daß  er  den  Verbleib  des  in 
großen  Mengen  aus  Chicago  in  den  Illinois  gelangenden  Bacterium  coli  verfolgte. 
Zum  Nachweis  benutzte  er  die  Gärungsprobe.  Nach  seinen  Erfahrungen  ist  Bacterium 
coli  in  dem  zur  Impfung  der  Glykose-Bouillon  benutzten  Wasser  vorhanden,  wenn 
mindestens  20  ^/o  des  geschlossenen  Gärköl  beben  schenkeis  sich  mit  Gas  fällen,  das 
vorwiegend  aus  Wasserstoff  besteht,  während  bei  Entwickelung  von  weniger  als  10®?o 
Gas  oder  bei  vollständigem  Fehlen  des  Gases  Bacterium  coli  nicht  vorhanden  ii?t,  l>ei 
Entwickelung  von  10 — 20  ^/o  oder  von  mehr  als  20  ^/o  Gas,  das  zum  größeren  Tdle 
aus  Kohlensäure  besteht^  der  Befund  fraglich  ist  Verf.  konnte  mittels  dieses  Ver- 
fahrens nachweisen ,  daß  Bacterium  coli ,  das  in  reichlichen  Mengen  in  den  Illinois 
gelangte,  schon  nach  einem  Lauf  von  150  englischen  Meilen  aus  dem  Strome  ver- 
schwunden  war.  A.  Spieekennann. 

A«  van  Delden:  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Sulfatreduktion  durch 
Bakterien.  (Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.,  1904,  11,  81—94  und  113—119.)  - 
Beijerinck  hat  1895  nachgewiesen,  daß  die  in  Schmutzwässern  stattfindende  Re- 
duktion der  Sulfate  zu  Schwefelwasserstoff  durch  eine  anaerobe  Bakterie,  Spirilluni 
desulfuricans,  verursacht  wird.  Verf.  ist  es  gelungen,  diese  jetzt  nach  dem  Vorgange 
Migula's  Microspira  desulfuricans  benannte  Art^  in  Reinkultur  zu  züchten,  indem  er 
die  Einwirkung  des  Sauerstoffes  durch  Zusatz  von  Schwefel  Wasserstoff  wasser  zur  Gelatine 
ausschloß.  Der  Pilz  reduziert  Sulfate  nur  bei  Gregenwart  genügender  Mengen  organischer 
Stoffe,  von  denen  sich  Laktate.  Malate,  Succinate,  Asparagin  und  Pepton  geeippiet 
erwiesen.  Von  Stickstoff  Verbindungen  werden  auch  Ammonsalze  und  Nitrate  assimiliert 
Letztere  aber  hemmen  die  Sulfatreduktion.  Ferner  hat  Verf.  in  Süßwasser  eine  andere 
anaerobe  Bakterienart  entdeckt,  die  Sulfite  und  Thiosulfate,  nicht  aber  Sulfate  reduziert 
—  Die  Reduktion  der  Sulfate,  die  überall  an  der  Nordseeküste  im  Schlamm  der  Watten 
stattfindet,  wird  nach  den  Untersuchungen  des  Verfs.  durch  eine  der  Microspira 
desulfuricans  morphologisch  durchaus  gleichende  Art  bewirkt,  Microspira  aestuarii,  die 
sich  von  ihr  nur  durch  die  Unfähigkeit  unterscheidet,  in  kochsalzfreiem  Wasser  zu 
reduzieren,  während  andererseits  M.  desulfuricans  ihre  Tätigkeit  bei  einem  Gebalt  von 
3  ®/o  Kochsalz  einstellt.  M.  aestuarii  arbeitet  noch  bei  6^/o,  beide  Arten  bei  iVs^'o- 
Betreffs  der  Beziehungen  zwischen  organischen  Stoffen  und  Sulfatreduktiou  machen 
es  die  chemischen  Untersuchungen  wahrscheinlich,  daß  die  Reduktion  bei  Anwendung 
von  Natriumlaktat  und  Magnesiumsulfat  nach  folgender  Gleichung  verläuft: 

2  CgH^OgNa  +  3  MgS04  =  3  MgCGj  -f  Na^COg  -f  2  CO^  +  2  H^O  +  3  H^S, 
Demnach  wirkt   die  Sulfatreduktion  ebenso  wie   die  Denitrifikation  reinigend  auf  Ab- 
wässer. A.  Spieckermann. 

Letts,  R«  F.  Blake  und  J.  S.  Totton:  Über  die  Reduktion  der  Nitrate 
durch  Abwasser.  (Chem.  News  1903,  88,  182-183.)  —  Bei  der  Abwasserreini- 
gung nach  dem  Kontakt-  und  dem  biologischen  Klärverfahren  werden  die  stickstoff- 
haltigen Substanzen  teils  in  Nitrate  umgewandelt,  teils  unter  Bildung  von  freiem 
Stickstoff  zersetzt;  selbst  Nitrate,  welche  dem  Abwasser  zugesetzt  w^erden,  können 
nach  einigen  Beobachtungen  darin  unter  Entwickelung  von  Stickstoff  oder  seiner 
Oxyde  und  Kohlensäure  zerlegt  werden.  Die  Verff.  haben  die  chemischen  Umsetzungen 
bei  Zusatz    von  Salpeter  zu  einem  Abwasser,  deren  Ursache  und  die  Einwirkung  ge- 
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wisser  Mikroorganismen  in  Keinkultur  auf  salpeterhaltige  Nährbouillon  studiert.  Sie 
gelangten  zu  folgenden  Ergebnissen :  Bei  der  Zersetzung  des  Sal|)eters  wird  haupt- 
sächlich freier  Stickstoff  und  nur  geringe  Mengen  Stickoxyde  gebildet.  Der  Sauer- 
stoff des  Nitrats  scheint  dabei  ganz  oder  teilweise  in  der  sieb  entwickelnden  Kohlen- 
saure enthalten  zu  sein.  In  einigen  Fällen  konnte  Nitrit  nachgewiesen  werden.  Die 
Zerstörung  des  Nitrats  geht  schnell  vor  sich,  meistens  war  die  Gesamtmenge  (2,5  Teile 
Salpeterstickstoff  in  100000  Teilen  Mischung)  in  24  Stunden  zersetzt.  Zugleich  wird 
die  Flüssigkeit  noch  andenveitig  verändert:  Abnahme  des  freien  Ammoniaks  und  in 
geringerem  Grade  Zunahme  des  Albuminstickstoffs.  In  zwei  Versuchen  wurde  Sumpf- 
gas gefunden  und  zwar  mehr  in  dem  salpeterhaltigen  Abwasser  als  in  dem  Abwasser 
ohne  Zusatz.  Als  das  Nilratabwasser  durchlüftet  wurde,  entstand  kein  Sumpfgas, 
aber  eine  größere  Menge  Kohlensäure  als  in  dem  nicht  gelüfteten.  —  Das  diuxjh 
Chamberland-Filter  filtrierte  Abwasser  wirkte  auf  Kaliumnitrat  nicht  mehr.  Die  Zer- 
setzung wird  also  durch  die  Lebenstätigkeit  von  Bakterien  veranlaßt,  nicht  durch 
Wirkung  von  Enzymen.  —  Nach  bisher  angestellten  Versuchen  vermag  B.  coli  commune 

Stickstoff  aus  Salpeter  frei  zu  machen ;    B.  lactis  aerogenes  zeigte  diese  Wirkung  nicht. 

Q    Sonntag, 

0.  Kröhnke:  Die  Bruch'sche  Versuchsanlage  für  Abwasserreinigung 
nach  dem  Oxydations verfahren  auf  der  Klärstation  der  Gemeinde 
Lichtenberg.  (Techn.  Gemeindebl.  1904,  6,  331—334).  —  Die  im  Nordosten  von 
Berlin  liegende  Gemeinde  Lichtenberg  mit  48000  Einwohnern  und  großen  Fabrik- 
betrieben machte  bisher  ihre  Schmutzwässer  nach  dem  alten  Rothe-Röckner'schen 
Klarverfahren  unschädlich.  Da  dieses  sich  aber  seit  1900  als  unzulänglich  erwies, 
wurde  von  W.  Bruch  in  Berlin  eine  Klär  Versuchsanlage  nach  dem  Oxydations  verfahren 
hergestellt  Sie  zerfällt  in  eine  Anlage  mit  intermittierendem  und  eine  solche  mit 
kontinuierlichem  Betriebe.  Vor  beide  ist  ein  Sieb  zur  Zurückhaltung  der  groben 
Schwimmstoffe  eingeschaltet;  im  übrigen  gelangt  die  auf  einem  langen  Kanalwege 
bereits  leicht  vorgefaulte  Rohjauche  ohne  jede  Vorbehandlung  auf  die  biologischen  An- 
lagen. Bezüglich  der  technischen  Einrichtung  sei  auf  die  mit  Skizzen  versehene 
Originalarbeit  verwiesen.  Das  Oxydationsmaterial  besteht  aus  staubfrei  ausgesiebter 
poröser  Schlacke  von  3 — 18  mm  bezw.  2 — 8  mm  Korngröße.  Für  eine  weitgehende 
Durchlüftung  der  entleerten  Oxydationskörper  ist  durch  senkrechte,  mit  der  auf  der 
Sohle  liegenden  Drainage  in  Verbindung  stehende  kleine  Entlüftungsschächte  gesorgt. 
Die  Abwassermenge  setzt  sich  zusammen  aus  der  sehr  stark  konzentrierten  Verbrauchs- 
wassermenge von  23  000  Einwohnern  und  aus  den  Abflüssen  größerer  und  kleinerer 
Betriebe,  Gerbereien,  Molkereien,  Fuhrgeschäften,  Schweine-  und  Geflügel mästereien, 
Schlächtereien,  Darmschleifereien,  Talgschmelzen,  Knochenölfabriken  u,  s.  w.  Die 
Menge  der  gesamten  Abwässer  beträgt  etwa  30C0  cbm  in  24  Stunden.  Was  nun 
die  Wirkungsweise  anbelangt,  so  lieferte  die  Klärversuchsanlage  ausnahmslos  ein  Ab- 
wasser, das  keine  Spur  von  Fäulnisgeruch  aufwies  und  auch  bei  längerem  Stehen  in 
geschlossenen  Flaschen  keine  Fäulniserscheinungen  zeigte.  Das  abfliessende  Abwasser 
war  klar  und  farblos  oder  von  schwach  gelblichem,  opalisierendem  Aussehen.  Die 
Abflüsse  aus  dem  primären  Oxydationskörper  zeigten  ein  durch  fein  suspendiertes 
Schwefeleisen  bedingtes  schwärzliches  Aussehen.  In  dem  primären  Körper  gelangen 
hauptsächlich  die  kolloidalen  Ab  Wasserstoffe  zur  Ausscheidung,  die,  gegenüber  den 
Krystalloiden ,  in  dem  Lichtenberger  Abwasser  sich  in  bedeutender  Menge  vorfinden. 
Oxydationsvorgänge  scheinen  im  primären  Körper  nur  in  geringem  Maße  vor  sich  zu 
gehen ,  wie  schon  das  Fehlen  von  Salpetersäure  zeigt  Erst  nach  Abscheidung  der 
kolloidalen  Stoffe  kann  die  Oxydationswirkung  ungehindert  zur  Entfaltung  kommen. 
In  den  Abflüssen  aus  dem  sekundären  Körper  war,  mit  Ausnahme  der  ersten  Wochen 
des  Betriebp,  stets  Salpetersäure  in  wechselnden  Mengen  nachzuweisen.  Die  Oxydier- 
barkeit  —   die   im    Rohwasser    durchschnittlich    3,025   g   Permanganat verbrauch    pro 
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Liter  betrug  —  zeigte  bei  den  Abflüssen  aus  der  Anlage  gegenüber  dem  ursprünglichen 
Rohwasser  eine  Abnahme  von  etwa  69,78  ®/o,  was  um  so  mehr  zufriedenstellend  ist, 
als  das  Lichtenberger  Abwasser  zum  Teil  sehr  schwer  oxydable  Substanzen,  wie  Fett 
aus  den  Talgschmelzen  u.  s.  w.  mitzuführen  pflegt  Der  Gehalt  an  organischem 
Stickstoff  erfuhr  eine  Herabsetzung  von  0,0469  in  der  filtrierten  Rohjauche  auf 
0,0109  g  in  den  Abflüssen  aus  dem  ersten  Körper  und  0,0002  g  pro  Liter  in  den 
aus  dem  zweiten.  Auf  Grund  der  bisherigen  Beobachtungen  ist  der  Reinigungseffekt 
der  Kläranlage  in  jeder  Weise  zufriedenstellend  und  genügt  selbst  den  hohen  An- 
forderungen, welche  infolge  der  weniger  günstigen  Vorflutverhältnisse  in  Lichtenberg 
an  die  abgeleiteten  Abwässer  zu  stellen  sind.  C.  A.  Neufeld. 

W«  J.  Dibdin:  Die  Behandlung  des  Abwassers  mit  Bakterien 
(Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  23,  312—313.)  —  An  Hand  von  Abbildungen  wird 
eine  Anlage  für  biologische  Abwasserreinigung  erörtert,  die  mit  Einlauf,  Cberflutwehr 
und  Kanal  für  direkte  Entfernung  der  Sinkstoffe  versehen  ist  Wie  aus  den  mitge- 
teilten üntersuchungsergebnissen  des  darin  behandelten  Abwassers  hervorgeht,  scheint 
die  Wirksamkeit  der  Anlage  mit  der  Zunahme  der  Bakterien  in  den  Abfallstoffen  zu- 
zunehmen, bis  sie  bezüglich  der  Wirkung  auf  die  Stickstoff  Substanzen  einer  Koke- 
Anlage  völlig  gleich  ist,  während  das  Fassungsvermögen  doppelt  so  groß  war,  wie 
das  einer  gleichgroßen  Koke- Anlage.  ^-  '*^"^- 

Kanseh:  Die  Reinigung  der  Abwässer  auf  biologischem  Wege.  (CentrbL 
Bakteriol.  I.  Abt.  1903,  38,  Ref.  454-461.)  —  Sammelreferat. 

Patente. 

Ferdinand  Eichen:  in  Wiesbaden  Verfahren  zur  Reinigung  von  Schmutz- 
Wässern  mittels  biologischer  Filtration  unter  abwechselnder  Belichtung 
und  Flüssigkeitsdurchlauf.  D.R.P.  150362  vom  14.  Mai  1901  (Patentbl.  1904,25,712.1 
—  An  Stelle  der  bisher  bei  der  biologischen  Wasserreinigung  verwendeten  Filterstoffe,  wie 
Schlacke,  Steinkohlenkoks  etc.  werden  gemäß  vorliegender  Erfindung  Braunkohlen-  oder  aaek 
Torfkoks  verwendet.  Dieser  soll  eine  weit  höhere  Reinigungswirkung  haben,  wenn  in  bekannter 
Weise  Sorge  dafür  getragen  wird,  daß  das  Schmutzwasser  die  als  zweckmäßig  festgestellt« 
Zeit  in  dem  Filter  verbleibt  und  daß  bei  jedesmaligem  Ablassen  des  Wassers  Luft  in  das 
Filter  frei  nachströmen  und  dann  noch  hinreichend  lange  auf  den  Filterstoff  und  die  darin 
zurückgehaltenen  Substanzen  einwirken  kann. 

Christoph  Kremer  in  Frankfurt  a.  M.:  Verfahren  zur  kontinuierlichen  Ge- 
winnung von  Ammoniak  aus  Abwässern  durch  Einblasen  eines  heißen  Luft- 
stromes. D.R.P.  151980  vom  22.  Oktober  1902  (Patentbl.  1904,  25.  904.)  —  Während  die 
unter  Luftabschluß  mit  Kalkmilch  behandelten  und  in  der  Destillationsblase  durch  etagenförmig 
angeordnete  Siebböden  regenartig  verteilten  Abwässer  von  einer  Etage  zur  anderen  nieder- 
fallen ,  wird  durch  zwischen  je  zwei  Etagen  rings  um  die  Blase  führende  Rohre  heiße  Luft 
durch  die  tropfenförmig  fallende  Flüssigkeit  hindurch  senkrecht  zur  Fallrichtung  nach  demini 
Mittelpunkt  befindlichen  Gasabzug  geblasen,  zu  dem  Zwecke,  durch  die  Stoßwirkung  die 
Tropfen  zu  zerreißen  und  die  Berührungsfläche  des  heißen  Luftstromes  zu  vergrößern. 

A.  Oelker. 

Gebrauchsgegenstände. 

Ätherische  öle. 

R.  A.  Worstall:  Die  Jodaufnahme  von  Terpentinölen.  (Journ.  Soc 
Chem.  Ind.  1904,  23,  802—303.)  —  Die  Bestimmung  der  Jodzahl  ermöglicht  den 
Nachweis  der  hauptsächlichsten  Verfälschungsmiltel  des  Terpentinöls,  als  welche 
besonders  Kerosin,  Naphta,  Petroleumdestillate,  Harzöl  und  -Spiritus,  sowie  Holz- 
terpentin in  Betracht  kommen.  Etwa  0,1  g  des  zu  prüfenden  Terpentinöles  werden 
mit  40  ccm  JoJlösung  nach  v.  Hübl  in  verschlossener  Glasstöpselflasche  über  Nacht 
stehen  gelassen  und  der  Jodüberschuß  dann  zurücktitriert.  Bei  der  Prüfung  ^on 
55  Proben  reinen  Terpentinöles   wurde    eine  durchschnittliche  Jodzahl   von  384  fest- 
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gestellt.  Die  Jodaufnahme  ist  von  der  Einwirkungsdauer  und  dem  Jodüberschuß  ab- 
hängig; sie  ist  nach  4  —  6  Stunden  anscheinend  vollendet,  bei  großem  Jodüberschuß 
wird  wahrscheinlich  infolge  sekundärer  Reaktionen  noch  weiter  Jod  aufgenommen, 
die  Theorie  würde  eine  Jodzahl  von  373  erwarten  lassen.  Die  genannten  Ver- 
fälschungsmittel besitzen  eine  weit  geringere  Jodaufnahme,  sodaß  ihre  Anwesenheit 
im  Terpentinöl  dessen  Jodzahl  herabdrückt.  Die  Jodzahlen  von  Harzspiritus  wurden  zu 
185,  Harzöl  9ö  und  von  Holzterpentin  zu  212 — 328  bestimmt,  während  Kerosin  und 
Naphta  kein  Jod  aufnehmen.  Bei  reinem  Terpentinöl,  dessen  Jodzahl  391  war,  sank 
diese  durch  Zumischen  von  Kerosin  bei  5  ®/o  auf  360,  10®,o  350,  £0%  313  und 
40^/0  auf  238.  Bei  einer  anderen  Probe  mit  der  Jodzahl  375,  das  mit  raffiniertem 
Holzterpentin  vermischt  wurde,  sanken  die  Jodzahlen  bei  ö  ^/o  auf  360,  10  ^/o  355, 
20®/o  343,  50^/0  278.  —Terpentinöle  mit  einer  Jodzahl  unter  370  können  als  ver- 
fälscht betrachtet  werden.  0.  Mai. 

Ino«  Bf.  McCandless:  Die  technische  Untersuchung  von  Terpentin- 
ölen, mit  einem  neuen  Verfahren  zur  Erkennung  von  Verfälschungen 
mit  Petroleum  und  Holzterpentinöl.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26, 
981 — 985.)  —  Die  spezifischen  Gewichte  einer  Reihe  reiner  Terpentinölproben  lagen 
zwischen  0,8653  und  0,8927  bei  15,5®;  die  Jodzahlen  nach  Worstall  (siehe  vor- 
stehendes Referat)  zwischen  364  und  397.  Bei  6  Proben  Holzterpentinöl  lagen  die 
entßpi-echenden  Zahlen  bei  0,8605 — 0,888  und  282 — 352.  Aus  dem  spezif.  Gewicht, 
der  Jodzahl,  sowie  auch  aus  dem  Entflammungspunkt  können  also  nicht  immer 
Schlüsse  auf  das  Vorhandensein  von  Veifälschungen  gezogen  werden.  —  Dagegen 
fand  sich  in  der  Bestimmung  des  Brechungsindex  in  dem  mit  Schwefelsäure  polyme- 
risierteo  Terpentinöle  ein  Mittel,  das  die  Erkennung  von  5°/o  Kerosin  u.  s.  w.  ge- 
stattet. Zu  100  ccm  des  Öles,  die  sich  in  einem  Schott-Kolben  von  600  ccm  be- 
finden, werden  50  ccm  Schwefelsäure  in  Mengen  von  jeweils  wenigen  ccm  unter  Um- 
schütteln und  Abkühlung  unter  einem  Wasserstrahl  bis  zur  Beendigung  jeder  heftigen 
Reaktion  zugesetzt.  Wenn  nach  erfolgtem  Zusätze  und  weiterem  Umschütteln  keine 
Temperaturerhöhung  mehr  erfolgt,  setzt  man  25  ccm  Wasser  zu,  versieht  den  Kolben- 
hals mit  einem  doppelt  durchbohrten  Kork,  der  zwei  Rohren  trägt,  deren  eine  zum 
Einblasen  von  Dampf  dient,  während  die  zweite  durch  eine  Kugelröhre  mit  einem 
Kühler  verbunden  ist  Man  leitet  einen  lebhaften  Wasserdampf  ström  durch  die  Flüssig- 
keit^ mit  der  Vorsicht,  daß  das  Überspritzen  des  dunklen  Öles  vermieden  wird.  Wenn 
100  ccm  Destillat  übergangen  sind,  w^ird  das  öl  vom  Wasser  getrennt  und  in  einigen 
Tropfen  der  Brechungsindex  bestimmt.  Das  abgehobene  öl  wird  darauf  gemessen 
und  in  einer  Glasstöpselflasche  von  50  ccm  mit  der  gleichen  Menge  rauchender 
Schwefelsäure  heftig  geschüttelt,  unter  gelegentlichem  Lüften  des  Stöpsels,  die  Mischung 
sodann  in  kaltes  Wasser  gegossen,  das  aufschwimmende  Öl  abgehoben  und  von  Neuem 
wie  oben  im  Dampfstrom  destilliert.  Von  lOU  ccm  Destillat  wird  wiederum  das  öl 
abgetrennt,  sein  Brechungs index  bestimmt  das  Öl  mit  dem  doppelten  Volum  rauchen- 
der Schwefelsäure  geschüttelt,  die  Mischung  wieder  in  kaltes  AVasser  gegossen,  das 
Öl  abgetrennt,  mit  Wasser  gewaschen,  sein  Volumen  notiert  und  nochmals  der 
Brechungsindex  bestimmt,  und  zwar  mit  dem  Zeiß'schen  Butterrefraktometer  bei  25^ 
mit  Natriumlicht  Wie  aus  den  mitgeteilten  Untersuchungsergebnissen  einer  Reihe 
reiner  und  verfälschter  Terpentinölproben,  sowie  von  Holzterpentinöl  hervorgeht^  sank 
die  Zahl  der  Skalenteile  bei  reinem  Terpentinöl  oder  bei  Holzterpentinöl  in  keinem 
Fall  unter  30,  bei  mit  nur  l®,o  Kerosin  verfälschten  Proben  dagegen  unter  25  nach 
der  dritten  Polymerisation  und  bis  22  nach  fortgesetzter  Behandlung  mit  rauchender 
Schwefelsäure.  Je  größer  der  Prozentgehalt  an  Verfälschungsmittel  ist,  um  so  tiefer 
sinkt  die  Refraktionsablesung.  —  Verfälschungen  mit  Holzterpentinöl  sind  wegen 
des  geringen  Preisunterschiedes  gegen  reines  Teq)entinöl  unwahrscheinlich;  sein  Nach- 
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weis  geschieht,  nachdem  Kerosin  oder  Naphta  in  obiger  Weise  nachgewiesen  sind, 
durch  Destillation  von  100  ccm  der  Probe  in  dem  von  Engler  für  die  Destillation 
der  Leuchtöle  angegebenen  Apparat,  unter  Anwendung  einer  möglichst  kleinen  Flamme 
In  dem  ersten  halben  ccm  des  Destillates  wird  der  Brechungsindex  bei  25^  bestimmt; 
bei  Gegenwart  von  Holzterpentinöl  wird  dieser  unter  60  Skalenteile  sinken.  Ver- 
schiedene Holzterpentinöle  zeigten  Zahlen  von  57 — 59.  Wenn  die  ersten  Teile  des 
Destillates  keine  erniedrigte  Refraktion  zeigen,  ist  der  97.  und  98.  ccm  des  Destil- 
lates zu  prüfen;  bei  reinem  Terpentinöl  wird  die  Refraktion  dieses  Teiles  77  nicht 
übersteigen  und  gewöhnlich  viel  niedriger  sein,  während  Holzterpentinöl  Zahlen  über 
77  bis  zu  90  ergibt,  besonders  dann,  wenn  die  Refraktionszahl  des  ersten  0,5  ocm 
hoch  war.  —  Ein  weiterer  Unterschied  zwischen  reinem  und  Holz-Terpentinöl  gibt 
sich  bei  dieser  Destillation  zu  erkennen,  indem  bei  ersterem  die  Temperatur  etwa 
165®  ist,  wenn  95®/o  Destillat  übergegangen  sind,  während  bei  Holzterpentinöl  nach 
dem  Übergehen  von  95%  Destillat  die  Temperatur  viel  höher  als   165^  ist 

C.  Mai. 

Utz:  Weitere  Beiträge  zur  Untersuchung  von  Terpentinöl.  (Chem. 
Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.   1904,   11,  217—219.)   —  Verf.  hat  das  von  M.  Vfezes  (Z. 
1904,  7,  438)  angegebene  Verfahren  dahin  abgeändert,  daß  er  nicht  250  g,  sondern 
250   ccm    der   Probe    der    gebrochenen   Destillation    unterwirft    und   je    50  ccm  des 
Destillates   auffängt,    um    die    Wägungen    zu   umgehen.     Die  Angaben    von    Vezes 
wurden   im  allgemeinen  als  richtig  befunden,  doch  kommt   man  fast  in   allen  Fällen 
auch  aus,  wenn    man   nach  Herzfeld  bei    der   gebrochenen  Destillation  von  10  zu 
10  ccm   einige   Tropfen   des   Destillates   mit  dem   Refraktometer  prüft.   —  Der  von 
Herzfeld  (Z.  1904,  7,  438)  beschriebene  Apparat  für  die  Untersuchung  des  Terpentin- 
öles erwies  sich  als  gutes  Hilfsmittel  für  dessen  Beurteilung;   der  Apparat  ist  zweck- 
mässig  von  Zeit   zu  Zeit   umzuschüttein,   damit   sich  Ol   und   Säure    besser  mischen, 
man  bringt  dann  das  Gemisch  in  den  graduierten  Scheidetrichter  zurück,  spült  mehr- 
mals, im  ganzen  mit  10  ccm  Schwefelsäure  nach  und  läßt  über  Nacht  stehen.    Nach 
12  Stunden  haben  sich  dann  0,8 — 0,9  ccm  einer  schwachgelben  Schicht  abgeschieden. 
Läßt   man   dann   die  untere,   dunkelbraune  Schicht  ablaufen    und   schüttelt  nun  mit 
3 — 4  ccm  rauchender  Schwefelsäure,  so  scheidet  sich  nach  mehrstündigem  Stehen  nur 
noch  0,1 — 0,2  ccm  ab.     Enthält  das  Terpentinöl  Mineralöl,   so  wird    dieses  von  der 
Säure  kaum  angegriffen  und  man  erhält  entsprechend  größere  Schichten,  die  ein  Maß 
für  die  Menge  des  Mineralöles  abgeben.  —  Verf.  schlägt  weiter  vor,  die  Abscheidung 
in    der    graduierten    Bürette    des    Herzfeld'schen   Apparates    zur    Bestimmung  der 
Refraktion  zu  benutzen,  wodiu-ch  wertvolle  Anhaltspunkte  zur  Beurteilung  des  Terpentin- 
öles   zu   erwarten    sind,   da  Petroleumdestillate   andere  Brechungsindices   besitzen,  wie 
Terpentinöl  und  auch  dessen  in  Schwefelsäure  unlöslichen  Anteile;  ein  solclier  von  ver- 
schiedenen Sorten  amerikanischen  Terpentinöls   betrug  z.  B.  konstant  1,5068  bei  18° 
[Ein  ähnlicher  Vorschlag  wurde  schon  von  McCan dies s  (vergl.  vorstehendes  Referat) 
gemacht.  —  Ref.J.    Verbindet  man  daher  mit  dem  Verfahren  nach  Herzfeld,  außer  den 
sonst   bekannt  gewordenen    Methoden,   noch    die   Bestimmung    der  Brechung  des  in 
rauchender  Schwefelsäure  unlöslichen  Anteiles,  so  wird   man  sich   ein    sicheres  Urteil 
darüber   zu  bilden  vermögen,   ob  eine  vorliegende  Probe  reines  Terpentinöl  oder  ein 
Gemisch  von  solchem  mit  Ersatzmitteln  ist.  C.  Mai. 

J.  Schindelmeiser:  Das  ätherische  Öl  der  sibirischen  Fichte.  (Apoth.- 
Ztg.  1904,  19,  815—816.)  —  Bei  der  Untersuchung  verschiedener  Handelssorten 
lag  das  spez.  Gewicht  bei  17^  zwischen  0,911 — 0,915,  die  Drehung  bei  17®  zwischen 
—  290  18'  und  —  340  30';  der  Gehalt  an  der  bei  170—190®  siedenden  Fraktion 
betrug  22  —  30%;  an  Borneolacetat  wurden  19,5 — 30®/o  gefunden.  Im  Gegensatz 
zu   den  Handelssorten  lag    die  Drehung   notorisch  reiner  öle   nie   unter   —  39®4v» 
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das  f>pez.  Grewicht  nie  unter  0,0 1 8  und  der  Estergehalt  betrug  durchschnittlich  35  bis 
42  ^/o.  Das  ätherische  öl  der  sibirischen  Fichte  scheint  also  mit  dem  minderwertigen 
Kiefemnadelöl  oder  mit  Terpentinöl  versetzt  zu  werden.  Von  reinem  öl  ist  ein 
Blindestgehalt  von  35®/o  Borneolacetat  zu  verlangen.  0.  Mai, 

Jalius  Tröger  und  Alfred  Bontin:   Ober  Oleum  Pini   silvestris  und  Oleum 
Pini  Strobi.     (Arch.  Pharm.  1904,  242.  521-532.)  O.  Mai, 

P.Siedler:    Zur  Prüfung  von  Santalol,   Sandelholzöl   und   verwandten 
ölen.    (Äpoth.-Ztg.  1904,  19,  795-799.) 

H.  V.  Soden  und  W.  Rojahn :  Ü  b  e  r  die  Zusammensetzung  des  P  n  t  c  h  o  u  I  i  n  1  c  s. 
(ßer.  Deutech.  ehem.  Gesellsch.  1904,  37.  8353-3355.) 


Literatur« 

Holzner,  Dr.  Georg,  pens.  Professor  der  Kgl.  Akademie  Weihenstephan:  Tabellen 
zur  Berechnung  der  Ausbeute  aus  dem  Malze  und  zur  saccharometrischen 
Bieranalyse.  Vierte  verbesserte  und  durch  ene  Tabelle  von  Jais  sowie  eine  Tabelle  von 
Dr.  Fr.  Wiedmann  und  Dr.  G.  Kappeller  vermehrte  Auflage  8^  23 1  Seiten.  München  und 
Berlin  1904.  Druck  u.  Verlag  von  K.  Oldenbourg.  Preis  geb.  7.50  M.  —  Das  vorliegende 
Werk  enthalt  5  Tabellen,  welche  für  die  Praxis  des  Bierbrauers  von  Bedeutung  sein  ddrften. 
Eine  Umarbeitung  der  früLeren  Auflage  erwies  sich  vor  allem  auch  deswegen  notwendig,  weil 
durch  die  Fortschritte  der  Brautechnik,  insonderheit  durch  die  verbesserte  Malzbereitung,  durch 
feineres  Schroten  und  vollkommneres  Aussüßen  des  Malzes  beim  Abläutern  jetzt  höhere  Ex- 
traktansbeuten als  früher  erhalten  werden  können.  Die  erste  Tabelle,  von  Dr.  Holzner, 
dient  zur  Berechnung  der  pruzentischen  Ausbeute  nach  der  Anzahl  und  dem  Extraktgehalte 
der  aus  einem  Zollzentner  Malz  erhaltenen  Liter  heißer  Würze  in  der  Pfanne.  Der 
Verf.  macht  in  den  einleitenden  Worten  ausdrücklich  darauf  auimerksam,  daß  die  in  dieser 
Tabelle  enthaltenen  Zahlen  für  die  Extraktausbeute  Durchschnitte  darstellen,  wahrend  bei  der 
BeatimmuDg  d«'r  Ausbeute  in  der  Praxis  meist  nur  annähernde  Werte  erbalten  werden.  Durch 
liut  gewählte  Beispiele  wird  die  Benutzung  der  Tabelle  erläutert.  Die  zweite,  gleichfalls  von 
Dr.  Holzner  bearbeitete  Tabelle  ist  bestimmt  für  die  Berechnung  der  prozenti^chen  Ausbeute 
aus  dem  Extraktgehalte  und  den  aus  einem  Zentner  Malz  erhaltenen  Litern  kalterWürze 
im  Gärbottich.  Der  Extraktgehalt  wird  hier  wie  bei  der  Tabelle  I  bei  derNormaltemperaiur 
14**  R  =17.5^  C  bestimmt.  Die  dritte  von  Dr  Holzner  verfaßte  Tabelle  dürfte  auch  für  die 
Nahrongsmittelcfaemiker  eine  besondere  Bedeutung  besitzen.  Sie  dient  zur  saccharometrischen 
Analyse  des  Bieres,  und  enthalt  die  Werte  für  den  Extrakt  der  anstellbaren  Würze,  sowie 
für  die  Saccharometeranzeige  des  Bieres  zu  irgend  einer  Zeit  während  der  Gärung.  Diese 
,von  den  Brauern  beobachteten  scheinbaren  Extraktreste*  sind  naturgemäß  wegen  des  Al- 
koholgehaltes des  Bieres  kleiner  als  der  wirkliche  Extraktrest.  Diese  können  in  bekannter 
Weise  nach  dem  Verdunsten  des  Alkohols  und  Verdünnen  des  Rückstandes  mit  Wasser  auf 
die  ursprüngliche  Gewicbtsmenge  ermittelt  werden.  Diese  Werte  sind  in  eine  weitere  Spalte 
der  1  abelle  eingetragen.  Endlich  läßt  die  Tabelle  die  zu  den  vorstehenden  Werten  zugehörigen 
Alkoholmengen  sowie  den  scheinbaren  und  den  wirklichen  Vergärungsgrad  ablesen.  Ersterer 
ergibt  sich  ans  der  Ermittelung  der  Extraktprozente  der  angestellten  Würze  und  der  Saccharo- 
meteranzeige des  vergorenen,  also  alkoholhaltigen  Bieres;  letztere  findet  man  aus  den  Ex- 
traktprozenten der  Würze  und  der  Saccharometeranzeigu  des  entgeisteten  Bieres.  Wenn 
2  dieser  (irößen  bekannt  sind,  so  lassen  sich  die  übrigen  Werte  berechnen.  Die  vierte,  von 
J.  Jais  bearbeitete  Tabelle  dient  dazu,  aus  dem  spezifischen  Gewicht  der  Würze  und  dem 
Prozentgehalt  des  Malzes  an  Wasser  durch  einfache  Ablesung  den  Extraktgehalt  im  lufttrocknen 
Malz  sowie  in  der  Malztrockeosubstanz  nach  den  Vereinbar unisen  vom  September  1903  zu  er- 
mitteln. Außerdem  gibt  die  Tabelle  die  den  spezifischen  Gewichten  der  Würze  entsprechenden 
Extraktgehaltenach  Ballingan.  Die  letzte  von  Dr.  Fr.  Wiedmann  und  Dr.  G.  Kappeller  ver- 
faßte Tabelle  endlich  dient  dazu  aus  den  gefundenen  Zahlen  für  Extrakt  und  Alkohol  den 
ursprünglichen  Extraktgehalt  der  Würze  und  den  Vergärungsgrad  unmittelbar  abzulesen.  Auch 
diese  Tabelle  dürfte  für  die  Nahrungsmittelchemiker  von  besonderem  Werte  sein.  Das  Buch 
kann  zur  Benutzung  empfohlen  werden.  K.  v.  Bnchka. 
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Beriehtc  fiber  die  TStIgkelt  von  IJntersaehanifg&interii  ete. 

Jahresbericht  der  städtischen  Nahrangsmittelkontrolle  Rotterdam  (Holland)  fiir 
1903.  Vom  Dirigenten  Dr.  A.  Lam.  —  Im  Berichtsjahre  wurden  8677  Untersuchungen  ans- 
geführt ;  hierunter  waren  8230  in  Laden  oder  auf  Märkten  gekaufte  Nahrungsmittel,  37  dergl. 
emailliei-te  GeföBe,  174  «EontroU-Muster*  Ton  Nahrungsmitteln  d.  h.  solche,  welche  so  bereitet 
oder  gewonnen  waren,  daB  ihre  Reinheit  verbürgt  war;  196  verschiedene  Gegenstände,  ein- 
gesandt von  verschiedenen  Geineinde-BehOrden,  und  40  Kohlensäure-Bestimmungen  in  Schul- 
zimmerluft.  —  Von  den  gekauften  'Nahrungsmitteln  wurden  764  (d.  i.  y,28°/o)  bean- 
standet; von  diesen  sind  528  außer  menschlichen  Gebrauch  gestellt,  während  an  558  Personen 
Warnungen  versandt  sind  wegen  des  Feilbietens  von  Nahrungsmitteln  in  verfälschtem  oder  ver- 
dorbenem Zustande,  und  114  gerichtliche  Verfolgungen  angestellt  sind.  Von  den  untersachten 
NahrungsmittlBlmustern  sind  die  belangreichsten  die  folgenden :  Vollmilch,  bemustert  3297.  (be- 
anstandet 177  =  5,4%);  Abgerahmte  Milch  768  (60  =  7,8%);  Buttermilch  33  (7  =  2Po); 
Milchkonserven  82  (23  =  28 ^o);  Mehl  u.  Gries  1030  (48  =  AJ^io);  Brot  u.  Kuchen  155  (23 
=  14,9%);  getrocknete  Früchte  u.  Samen  761  (73  =  9,6%);  Blechkonserven  44  (14  ^  32^); 
Zucker  u.  Syrupe  80  (9  =  ll^^o);  Fruchtsäfte  113  (91  =  81  ^o);  Bier,  Wein  und  Spirituosen 
750  (20  =4,4%);  Essig  397  (32  =  8,0%);  Theeu.  Kaffee  H4  (4  =  11.8»;  Kakao  u.  Scho- 
kolade 169  (10  =  6%) ;  Gewürze  455  (89  =  19,2  °/o);  Selterswasser  künstliches  39  (5  =  12,7  *>/o); 
Milch  bakteriologisch  145  (3  =  2,1 '^o);  Milch  auf  Schmutz  89  (20  =  22,5 <>o).  Von  den 
emaillierten  Waren  worden  8  (d.  h.  22  "o)  beanstandet  wegen  wiederholter  Bleiabgabe  an 
4^/o-ige  Essigsäure  beim  halbstündigen  Kochen;  hierunter  einige  Töpferwaren,  welche  bis 
564  mg  Blei  abgaben.  —  Von  den  114  angestellten  gerichtlichen  Vei folgungen  führten  112  za 
Bestrafungen,  und  zwar  zu  1  Gulden  bis  7  Tage  Gefängnis.  Die  beiden  Freispr^hangen 
fielen  auf  saccharinhaltiges  Bier  und  mit  Reismehl  gemisdites  Senfmehl,  welche  beide  Nah- 
rungsmittel, die  eine  Beimischung  von  Saccharin  bezw.  von  Reismehl  erfahren  hatten,  seitens 
des  Gerichtes  nicht  als  gefälscht  im  Sinne  der  Verordnung  gedeutet  wurden.  —  Über  einige  ana- 
lytische Befunde  wird  in  dieser  Zeitschrift  an  anderer  Stelle  berichtet  werden.         A.  Lam. 


Tersamiiilaiigeii,  Tagesneuigkeiten  etc. 

Verband  staatl.  geprüfter  Nahi*nngsmittelehemiker  der  Rheinpi*OTinz.  Am  8.  Ok- 
tober fand  die  letzte  Vierteljahresversammlung  des  Verbandes  unter  dem  Vorsitze 
von  Stadtchomiker  Dr.  Beckmann- Elberfeld  statt.  Der  Vorsitzende  gedachte  znnfichst 
mit  herzlichen  Worten  des  leider  zu  früh  verstorbenen,  als  Mensch  und  Kollege  gleich  beliebten 
Mitgliedes  Dr.  Her  fei  dt- Bonn,  dessen  Andenken  die  Ajiwesenden  durch  Erheben  von  ihren 
Sitzen  ehrten.  —  Des  weiteren  berichtete  Dr.  Heckmann  über  Schritte,  die  er  aus  Anlaß 
der  Behandlung  und  Erledigung  des  Antrags  des  Märkischen  Bezirksvereins  deutscher  Chemiker 
auf  der  ^Hauptversammlung  des  Vereins  deutscher  Chemiker  zu  Mannheim  getan  hat.  Es  soll 
dahin  gewirkt  werden,  daß  dieser  wichtige  Punkt  auf  der  nächstjährigen  Hauptversammlung 
des  Vereins  deutscher  Chemiker  nochmals  zur  Verhandlung  gestellt  wird.  —  Dr.  Schwabe- 
Krefeld  berichtete  über  ein  angebliches  Fl  ei  seh  kons  ervi  er  ungsmittel  »Ideal**,  das  aus 
Kochsalz  und  fein  gemahlener  Muskatblüte  besteht.  Auf  der  Verpackung  werde  ein  angebliches 
Gutachten  von  ihm  angegeben.  Er  habe  vor  Jahren  eine  mit  dem  an  und  für  sich  harmlosen 
Mittel  versetzte  Hackiieisch probe  untersucht  und  dabei  ausdrücklich  jede  Verwendung 
des  betr.  Gutachtens  für  Reklame  oder  sonstige  geschäftliche  Zwecke  untersagt 
Gegen  die  betr.  , Erfinderin*  habe  er  bereits  die  nötigen  Schritte  getan.  —  Die  Beurteilung 
holländischer  Butter  war  weiter  Gegenstand  der  Hesprerhung,  wobei  Dr.  Großmann- 
Rubrort  anregte,  stets  die  Jodzahl  zu  bestimmen,  da  verfälschte  holländische  Butter  eine  Ter- 
hältnismäßig  hohe  Jodzahi  habe.  Da  die  Einfuhr  holländischer  Butter  immer  großem  Umfang 
annimmt,  soll  im  Interesse  der  Bewohner  von  Nordwestdeutschland  diesem  Gegenstand  fort 
gesetzt  die  der  Wichtigkeit  der  Sache  entsprechende  Beachtung  geschenkt  und  namentlich 
Analysenmaterial  gesammelt  werden.  —  Kyll-Cöln  berichtete  über  ein  sogenanntes  Gär  sali 
für  Sauerkraut.  —  Auf  Antrag  von  Dr.  Baumann -Recklinghausen  beschloß  die  Mehrheit,  die 
Sitzungen  in  Zukunft  abwechselnd  in  Cöln  und  Düsseldorf  abzuhalten.  ffeekmann. 


Schluß  der  Redaktion  am  3,  November  1904. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  A.  Bömer  in  Mflnster  i.  W. 
Verlag  von  Juliii8  Springer  in  Berlin  N.  -  Druck  der  KrI    UniT.-Dmckerei  von  H.  Rtflrtc  in  WanbniT. 
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Zar  Kenntnis  nnd  Benrteilnng  des  Himbeersaftes. 

Von 

H.  Lfihrig. 

Mitteilang  aas  dem  Chemischen  üntersuchnngsamte  der  Stadt  Chemnitz. 

Anknüpfend  an  die  Ausführungen  meines  Berichtes  über  die  Tätigkeit  des  chemi- 
schen Untersuchungsamtes  im  Jahre  1903 ,  woselbst  ich  weiteres  Material  zur  Beur- 
teilung der  Reinheit  von  Himbeersäften  in  Aussicht  stellte,  möchte  ich  mit  Rücksicht 
auf  die  kürzlich  erschienene  Arbeit  von  Dr.  F.  Evers*)  und  ganz  besonders  mit 
Rücksicht  auf  die  neuesten  Ausführungen  des  Genannten  in  No.  84  der  Chemiker- 
Zeitung  nicht  zögern,  auch  meinerseits  die  diesbezüglichen  Untersuchungen  bekannt 
zu  geben,  nachdem  bereits  Beythi«n^)  in  seiner  jüngsten  Veröffentlichung  und  ge- 
stützt auf  eigene  Beobachtungen  starke  und  berechtigte  Zweifel  an  den  Evers'schen 
Befunden  geäußert  hat  undSpaeth^)  sowie  Juckenack  und  Pasternack^)  sich 
ebenfalls  in  eingehenden  Auslassungen  ablehnend  über  die  Ausführungen  von  Evers 
ausgesprochen  haben.  Ich  kann  diese  Zweifel  nicht  nur  in  jeder  Hinsicht  teilen, 
sondern  muß  auf  Grund  der  von  meinem  Mitarbeiter,  Herrn  Dr.  Froehner,  und 
mir  durchgeführten  Untersuchungen  die  Evers 'sehen  Angaben  über  die  Al- 
kalinität  der  Himbeerrohsäfte  für  völlig  unzutreffend  erklären. 
Wenn  der  letztgenannte  Autor  sich  zu  der  Erklärung  hinreißen  läßt,  daß  die  „Spaeth'- 
„schen  Publikationen  eine  derartige  Beunruhigung  und  Diskreditierung  des  deutschen 
„Fruchtsafthandels  hervorgerufen  haben  und  geeignet  sind,  das  Vertrauen  zur  Nah- 
9,rungsmittelkontrolle  so  zu  erschüttern,  daß  man  nicht  genug  vor  einer  durch  hin- 
„reichende  Erfahrung  nicht  geschützten  Prüfungsmethode  warnen  kann'*,  so  möchte  ich 
dem  Herrn  Evers  entgegnen,  daß  gegenüber  den  wissenschaftlichen  Arbeiten  eines  so 
anerkannten  und  langjährig  bewährten  Fachmannes  wie  Spaeth  seine  eigenen  Veröffent- 
lichungen gar  nicht  ins  Gewicht  fallen,  um  so  weniger  als  die  Arbeiten  von  Beythien^) 
und  Juckenack^)  eine  weitere  Stütze  der  Spaeth'schen  Forderungen  bilden. 
Wenn  etwas  geeignet  ist,  dasAnsehen  der  Nahrungsmittelkontrolle 
in  Mißkredit  zu  bringen,  so  sind  es  Erklärungen  vorgenannter  Art, 
die  sich  auf  angeblich  wissenschaftliche  Arbeiten  stützen,  vor  deren 


^)  Zeitschr.  Offentl.  Chem.  1904,  10,  319. 

')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  544. 

')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  538. 

')  Diese  Zeitschrift  1904.  8,  548. 

«)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  1095. 

•)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  10. 
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Anerkennung  jedoch  nicht  nachdrücklich  genug  gewarnt  werden 
kann  und  denen  mit  aller  Entschiedenheit  entgegengetreten  werden 
muß.  Jeder  Nahrungsmittelchemiker  muß  dem  EoUegen  Spaeth  dankbar  sein,  dafi 
er  uns  einen  Weg  gezeigt  hat,  welcher  dazu  führte,  den  Handelsmißbräuchen, 
die  so  lange  blühen  konnten,  beizukommen  und  ihnen  den  Garaus  zu  machen.  Die 
Sanierung  des  deutschen  Fruchtsafthandels,  wie  sie  sich  seit  kurzem  vollzogen  hat, 
war  erst  möglich  durch  die  grundlegenden  Arbeiten  Spaeth's,  die  nicht  durch  Hem 
Dr.  Evers  zu  erschüttern  sind.  Die  mitgeteilten  Zahlen  des  Grenannlen  stehen  in 
unlöslichem  Widerspruch  mit  allen  bisherigen  Erfahrungen  und  wie  ich  vorgreifend 
bemerken  will,  auch  mit  den  Eigebnissen  unserer  Untersuchungen  diesjähriger 
Himbeeren.  Ob  Unrichtigkeiten  in  der  Ausfühining  oder  Berechnung  die  seltsamen 
Evers 'sehen  Befunde  gezeitigt  haben,  entzieht  sich  natürlich  meiner  Kenntnis. 

Die  Überlassung  des  unseren  Untersuchungen  zugrunde  liegenden  Materials 
verdanke  ich  der  Freundlichkeit  einiger  hiesiger  und  auswärtiger  Firmen,  welche  mir 
dasselbe  auf  Ersuchen  in  bereitwilligster  Weise  zur  Verfügung  stellten.  Leider  fiel 
infolge  der  anhaltenden  Dürre  in  diesem  Sommer  die  Himbeerernte  so  knapp  aus, 
daß  die  Beschaffung  größerer  Beerenvorräte  in  hiesiger  Gegend  nicht  angängig  war, 
infolgedessen  nur  eine  wesentlich  geringere  Anzahl  von  Beeren  untersucht  werden 
konnte  als  geplant  war.  Nach  glaubhafter  Versicherung  der  betreffenden  Finnen 
sind  die  Beeren  den  jeweils  eingetroffenen  Sendungen  als  Durchschnittsmuster  ent- 
nommen und  unverändert  und  unmittelbar,  in  Stöpselgläser  verpackt,  uns  zugesandt 
worden.  Zum  Teil  wurden  die  Fässer  erst  in  unserer  Gregenwart  geöffnet  und  die 
Entnahme  des  Materials  selbst  bewirkt.  In  einigen  Fällen  waren  die  Beeren  nodi 
ziemlich  unverletzt,  in  anderen  dagegen  in  eine  breiartige  Masse  übergegangen.  Die 
Muster  wurden  in  lose  bedeckten  Glasgefäßen  der  Selbstgärung  überlassen,  die 
Maische  nach  einiger  Zeit  in  einem  Koliertuch  bis  zur  Erschöpfung  mit  der  Hand 
ausgepreßt  und  der  Succus  meist  am  darauffolgenden  Tage  filtriert  und  untersuck 
Die  Ergebnisse  dieser  an  25  verschiedenen  Mustern  vorgenommenen  Untersuchungen 
sind  in  der  folgenden  Tabelle  (S.  569)  zusammengestellt. 

Das  Resultat  dieser  Untersuchungen  steht  in  vollem  Einklänge  mit  dem  tod 
Spaeth  im  Jahre  1901  veröffentlichten  und  neuerdings  von  Beythien  bestä- 
tigten, so  daß  die  Evers' sehen  Angaben,  soweit  die  Alkalinität  der  Mineralstoffe 
in  Frage  kommt,  als  falsch  zu  betrachten  und  zu  behandeln  sein  werden.  Am  auf- 
fälligsten werden  die  Befunde,  wenn  man  die  Zusammensetzung  der  selbst  heigestellten 
„Nachpressen"  am  Ende  der  Tabelle  näher  betrachtet  Sogar  diese  zeigen  eine 
wesentlich  höhere  Alkalinität  als  die  von  Herrn  Evers  untersuchten  Mutter  safte 
angeblich  besitzen  sollen. 

Nicht  zu  verkennen  ist,  daß  die  Himbeeren  wie  jedes  andere  Naturprodukt  unter 
dem  Einfluß  zahlreicher  verschiedener  Bedingungen  zur  Entwickelung  und  Reife  ge- 
bracht werden,  die  alle  in  bestimmter  Weise  auf  die  Zusammensetzung  der  reifen 
Früchte  einzuwirken  vermögen.  Rasse,  Varietät,  Standort,  Kulturzustand  und  Düngung 
des  Bodens,  klimatische  Verhältnisse  und  andere  die  Lebensbedingungen  der  PflanKD 
in  mehr  oder  weniger  starkem  Grade  beeinflussende  Faktoren  machen  sich  bei  jedem 
Gewächs  in  ganz  bestimmter  Richtung  geltend.  Obwohl  hiemach  bei  der  Unter- 
suchung kleinerer  Proben,  bei  denen  sich  die  natürlichen  Schwankungen  nicht  ausiu- 
gleichen  vermögen,  von  vornherein  mit  erheblichen  Differenzen  gerechnet  werden  dan, 
zeigen  die  zu  verschiedenen  Zeiten   und   mit  recht  verschiedenem  Material  vorgenom- 
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menen  Prüfungen  doch  keine  ganz  unbefriedigende  Übereinstimmung.  Es  ergeben 
sich  im  Mittel  die  nachstehenden  Zahlen.  Zum  Vergleich  sind  die  von  Evers  ge- 
fundenen Mittelwerte  in  Klammem  angefügt. 


Aator 


Zahl  der 

Einzelnnter- 

saehnngeii 


Extrakt, 
analytisch 
bestimmt 


Apfelsiare 


•/o 


Mineral- 
Stoffe 

% 


Alkalinitfti 

der  Mine- 

ralstoffe 

(=  ccm  N.- 

Sfture) 


Angenommener  Gehalt  u 
Kaliumharbonat 


berechnet  ans 

der  Gesamt- 

Alkalinitftt 


entsprechend  \ 
der  Mineral- 
Stoffe 


Spaeth 

Beythien 

Lührig 

(Evers) 


20 

4,27 

IM 

t 

0.5147 

11 

— 

2,10') 

0.6290  M 

25 

5,11') 

1,90') 

0,5668 » j 

26 

(3,60) 

" 

(0,4423) 

6,64 

6,75^). 
7,18»). 
(2,37) 


0,4589 
0,4665  M 
0,4963 ») 
(0,1638) 


89,1 

74,0 

87,6 

(37,0) 


Berechnet  man  die  gesamte  Alkalfnitat  der  Einfachheit  halber  als  Kalium- 
karbonat  und  ermittelt  den  prozentischen  Anteil  des  letzteren  in  den  MineralstoffeD, 
dann  ergeben  sich  die  Werte  der  letzten  Spalte  vorstehender  Tabelle.  Man  erkennt 
sofort  den  wesentlichen  Unterschied.  Die  Spaeth'schen  Werte  decken  sich  fast 
völlig  mit  den  meinigen,  Beythien  findet  etwas  geringere,  doch  die  von  Evers 
ermittelten  lassen  sich  nicht  in  Einklang  mit  den  übrigen  bringen.  Auch  der  mitt- 
lere  Gebalt  an  Mineralstoffen  bleibt  bei  letzteren  um  mehr  als  20  Prozente  gegen 
unsere  Befunde  zurück.  Ich  komme  später  bei  Besprechung  der  analytischen  Methoden 
auf  die  mutmaßliche  bezw.  mögliche  Erklärung  dafür  noch  zurück. 

Betrachtet  man  die  einzelnen  Zahlen  der  Tabelle  I  näher,  so  ergibt  sich,  daß  Aschen- 
gehalt und  Alkalinität  in  gewissen,  wenn  auch  nicht  in  ganz  bestimmten  Beziehungen  za 
einander  stehen,  um  dieses  Verhältnis  in  mehr  erkennbarer  Form  zum  Ausdruck  zu 
bringen,  ist,  wie  oben  bereits  angedeutet,  die  Alkalinität  auf  KaÜumkarbonat  umge- 
rechnet*). Die  hierbei  sich  ergebenden  Mengen  an  letzterem  sind  in  der  vorletzten 
Spalte  genannter  Tabelle  als  Prozente  der  gesamten  Mineralstoffe  aufgeführt.  Die 
Schwankungen  betragen,  wie  ersichtlich,  zwischen  78  und  99  Prozent  Als  niedrigster 
Wert  für  die  Mineralstoffe  wurde  0,4934  Prozent  und  für  die  Alkalinität  6,28  ccm  N.- 
Säure ermittelt.  Ein  normal  zusammengesetzter  Himbeersyrup  (7  Teile  Succus  und  13 
Teile  Zucker)  würde  demgemäß  mindestens  0,172  g  Mineralsubstanz  und  als  Alkalinität 
2,20  ccm  N.-8äure  aufweisen  müssen.  Aus  Zweckmäßigkeitsgründen  würde  ich  diese 
Zahlen  auf  0,165  bezw.  2,00  ccm  festlegen  und  erst  bei  Unterschreitung  beider  Grenz- 
werte eine  Verwässerung  als  vorliegend  annehmen.  Indessen  sind  diese  Zahlen  irre- 
führend, weil  die  Zusammensetzung  der  Handelssyrupe  meist  nicht  genau  obigen  der 
Pharmakopoe  entlehnten  Verhältnissen  entspricht.  Während  dem  Zuckergehalt  nach 
oben  infolge  seiner  Eigenschaft  des  Auskrystallisierens  Grenzen  gezogen  sind,  ist 
dies  nach  unten  nicht  der  Fall.  Ein  Syrup,  der  70  Prozent  Zucker  enthält,  ist 
anders  zu  beurteilen  als  ein  solcher,  der  nur  60  Prozent  davon  enthält  Es  ist  des- 
halb notwendig,  die  gefundenen  Werte  auf  Succus  zu  beziehen,  worauf  Juckenack 
in  der  eingangs  erwähnten  Arbeit  bereits  hingewiesen  hat     Ich  halte  auf  Grund  der 


*)  g  bezw.  ccm  in  100  ccm. 

*)  Selbstverdtändlich  soll  hierdurch  nicht  der  wirkliebe  Gehalt  an  Ealiamkftrbonat 
angegeben  werden. 
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von  ans  ausgeführten  Untersuchungen  darai;!  fest,  für  diesjährigen  Himbeersaft, 
zumal  die  £mte  absolut  trocken  eingebracht  ist,  und  der  Einwand  etwaiger  Benetzung 
der  Beeren  durch  Regen  nicht  geltend  gemacht  werden  kann,  einen  Aschengehalt  von 
0,5. g  und  eine  Alkalinitat  von  6,00  ccm  N.-Säure  für  100  g  Succus  zu  verlangen, 
eine  Forderung^  der  man,  wie  die  von  uns  vorgenommenen  Prüfungen  ergeben  haben, 
überall  gerecht  zu  werden  vermag,  sobald  die  Pantscherei  mit  Wasser  oder  Nach- 
presse  in  den  Pressereien  aufhört;  und  letzteres  ist,  dank  der  energisch  durchgeführten 
Kontrolle  im  vorigen  und  diesem  Jahre  hier  zu  Lande  anscheinend  der  Fall.  Wäh- 
rend im  vergangenen  Jahre  von  28  Himbeersäften  23  oder  81  Prozent,  wegen  Ver- 
wässerung  von  uns  zu  beanstanden  waren,  erreicht  in  diesem  Jahre  die  Zahl  der  Be- 
anstandungen bis  jetzt  nur  31  Frozen t^  denn  von  45  Säften  entsprachen  nur  14  nicht 
den  gestellten  Forderungen. 

Berücksichtigt  man  weiter,  daß  die  Asche  des  Zuckers  und  ihre  Alkalinitat  bei 
Bewertung  der  Zahlen  im  günstigen  Sinne  für  die  Hersteller  von  Himbeersyrup 
aui^chlagen,  dann  dürften  obige  Forderungen  wohl  kaum  Härten  in  sich  schließen. 
Eine  Probe  Lompenzucker,  wie  er  hier  zum  Einkochen  von  Früchten  verwendet  wird, 
besaß  bei  0,054 ^/o  Asche  eine  Alkalinitat  von  0,5  ccm  N.-Säure;  bei  Verwendung 
von  66  Prozenten  eines  solchen  Zuckers  wird  die  Alkalinitat  der  Asche  eines  Him- 
beersjrups  um  reichlich  0,3  ccm  N.-Säure  heraufgedrückt. 

Auf  der  anderen  Seite  darf  aber  auch  nicht  verkannt  werden,  daß  bei  an- 
haltend ungünstiger  Witterung  während  der  Ernte  die  Beeren  unter  Umstanden  nicht 
unbeträchtliche  Mengen  Wasser  aufnehmen  können,  welches  kaum  oder  nur  zum 
kleinsten  Teil  aus  dem  Material  wieder  zu  entfernen  ist.  Die  Zurückweisung  solcher 
nasser  Beeren  seitens  derjenigen  Pressereien,  welche  hauptsächlich  oder  ausschließlich 
auf  die  Versorgung  mit  Früchten  aus  der  näheren  Umgebung  angewiesen  sind,  dürfte 
nicht  gut  möglich  sein,  da  infolge  der  gleichen  klimatischen  Verhältnisse  die  Keife 
und  Ernte  der  Beeren  zeitlich  zusammenfallen,  eine  Auswahl  des  Rohmaterials,  welches 
annehmbar  von  ziemlich  gleicher  Beschaffenheit  sein  wird,  also  kaum  vorgenommen 
werden  kann.  Die  Fruchtsaftpressereien  sind  bei  dauernd  ungünstigem  Wetter  zur 
Zeit  der  Ernte  der  Beeren  gezwungen,  die  Früchte  so  abzunehmen,  wie  sie  die  Natur 
liefert,  bezw.  wie  die  Lieferanten  sie  zu  gewinnen  vermögen. 

Solchen  Möglichkeiten  kann  man  sich  nicht  ohne  weiteres  verschließen  und  man 
hat  von  Fall  zu  Fall  zu  entscheiden,  ob  die  Geltendmachung  eines  solchen  Einwandes 
berechtigt  ist  Versuche,  die  ich  mit  Brombeeren  angestellt  habe,  lehrten,  daß  bei 
völliger  Benetzung  der  Beeren  eine  Wasseraufnahme  bis  zu  8  Prozenten  möglich  ist 
Man  wird  also  eine  Verdünnung  des  Rohsaftes  bis  zu  10  Prozenten  infolge  Ver- 
arbeitung nasser  Beeren  unter  Umständen  zugeben  können,  wie  das  kürzlich  auch  von 
Beythien  betont  worden  ist. 

Weiterhin  ergibt  sich  aus  der  Tabelle  I  (S.  659),  daß  die  Berechnung  des  Extrakt- 
gehaltes aus  dem  spezifischen  Gewicht  des  nach  dem  Abdestillieren  des  Alkohols  auf 
das  ursprüngliche  Volumen  wiederaufgefüllten  Saftes  mit  Hilfe  der  Windisch 'sehen 
Extrakttafel  wesentlich  andere  Werte  liefert,  als  die  direkte  Bestimmung  in  analoger 
Weise  derjenigen  des  Weinextraktes.  Bei  letzterem  Verfahren  muß  an  sich  schon 
weniger  Extrakt  erhalten  werden,  weil  die  nach  Spaeth  im  Mittel  0,359 ^/o  be- 
tragenden flüchtigen  Säuren  größtenteils  beim  Eindampfen  verloren  gehen;  sodann 
ist  die  Windisch 'sehe  Extrakttabelle  auf  Zucker  berechnet,  während  im  vergorenen 
Himbeersuccus  Stoffe  von   anderem   spezifischen  Gewicht  und  außerdem  freie  Säuren 
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im  Betrage  von  etwa  40  Gewichtsprozenten  des  Extraktes  vorhanden  sind.  Die  Diffe- 
renzen zwischen  berechnetem  und  wirklich  gefundenem  Extrakt  bewegten  sich  zwischen 
0,30  und  0,90  und  betrugen  im  Mittel  0,65  Prozent. 

Die  Invertierung  einer  Lösung  von  Himbeersyrup  nach  der  von  Jucken ack 
empfohlenen  Methode  unter  Verwendung  von  Tierkohle  und  darauf  folgender  direkter 
Polarisation  kann  richtige  Werte  nicht  liefern.  Bei  dem  Versuch,  dieses  durch  sebe 
Einfachheit  ausgezeichnete  Verfahren  bei  den  Rohsaften  anzuwenden,  machte  ich  die 
Beobachtung,  daß  in  allen  Fällen  erhebliche  Rechts  dreh  un  gen  angetroffen  wurden, 
während  bei  Verwendung  von  Bleiessig  die  Lösungen  sich  als  nahezu  inaktiv  erwiesen. 
I-Äpfelsäure  dreht  wie  bekannt  bei  Gegenwart  von  Schwefelsaure  oder  Essigsäure  die 
Ebene  des  polarisierten  Lichtes  nach  rechts;  es  ist  anzunehmen,  daß  die  Gegenwart 
von  starker  Salzsäure  ähnlich  wirkt,  wodurch  obiger  Befund  zu  erklären  wäre.  Es 
erhellt  auch  daraus,  daß  bei  Verwendung  von  Tierkohle  aus  der  Polarisation  einer 
invertierten  Lösung  von  Himbeersyrup  niemals  auf  den  richtigen  Zuckergehalt  ge- 
schlossen werden  kann. 

Man  muß  die  Entfärbung  und  Fällung  mit  Bleiessig  vornehmen,  wenn  man 
auf  diesem  Wege  den  Zuckergehalt  berechnen  will.  Die  Bechtsdrehungen  bei  den 
ersten  4  Proben  der  Tabelle  I  nach  der  Inversion  und  Behandlung  der  Lösung  mit 
Tierkohle  betrugen  2,33^  1,00^  1,00®,  0,83^  während  bei  Verwendung  von  Bleiessig 
Drehungen  erhalten  wurden,  welche  stets  innerhalb  der  Grenzen  ±  0,1®  l^^en,  die  als 
unbedeutend  in  der  Tabelle  vernachlässigt  worden  sind. 

Bei  der  Bestimmung  der  Mineralstoffe  sowohl  im  Rohsaft  als  auch  im  Sjrop 
sind  hohe  Temperaturen  sorgsam  zu  vermeiden,  weil  diese  stets  zu  mitunter  wesent- 
lichen Verlusten  führen.  AUe  Vorsichtsmaßregeln,  die  K.  Windisch  in  seinem 
bekannten  Werke  für  die  Behandlung  des  Weinextraktes  beim  Veraschen  desselben 
anführt,  können  auf  die  gleich  oder  ähnlich  liegenden  Verhältnisse  des  Himbeer- 
saftes übertragen  werden.  Wir  führen  hier  die  Aschenbestimmungen  derartig  aus,  daß 
die  Platinschalen  auf  eine  schrägliegende  größere  Asbestplatte,  in  deren  Mitte  ein  ent- 
sprechendes kreisrundes  Loch  eingeschnitten  ist,  gesetzt  werden,  worauf  vorsichtig  er- 
hitzt wird.  Bei  Anwendung  dieser  unseres  Wissens  für  Aschenbestimmungen  zuerst 
von  Lunge  empfohlenen  Vorrichtung,  deren  man  sich  in  Gaslaboratorien  z.  B.  für 
die  Bestimmung  des  Schwefels  in  Steinkohlen  seit  langer  Zeit  mit  Vorteil  bedient, 
wird  die  Gefahr  der  ungünstigen  Beeinflussung  der  Alkalinität  durch  den  Schwefel- 
säuregehalt der  Verbrennungsgase,  wenn  nicht  vollständig  vermieden,  so  doch  auf  ein 
Minimum  herabgedrückt.  Schon  die  Zimmerluft  in  den  Laboratorien,  in  denen  mit- 
unter recht  viele  Flammen  zu  brennen  pflegen,  ist  nicht  frei  von  Schwefelsäure^),  ein 
Faktor,  den  man  z.  B.  bei  der  Bestimmung  des  Gesamt-Schwefels  im  Leuchtgas  nach 
der  Dreh  Schmidt 'sehen  Methode  insofern  berücksichtigt,  als  die  Verbren  nuogsluft 
durch  einen  Glasturm    streicht,    der   mit  Kalilauge  getränkte  Bimssteinstücke  enthält 

Die  Bedenken  gegen  die  Verwendung  von  schwefelhaltigem  Leuchtgas,  auf  welche 
Beythien  nochmals  aufmerksam  zu  machen  für  nötig  erachtet^  sind  zweifellos  dann 
berechtigt,  wenn  nicht  für  eine  Ableitung  der  Verbrennungsgase  Sorge  getragen  wird. 
Bei  Anwendung  der  vorher  beschriebenen  oder  einer  anderen  zweckentsprechenden  Vor- 
richtung, und  ich  habe  eine  solche  bei  derartigen  Arbeiten    als   selbstver- 


*)  Daß  infolge   des  Betriebes  auch  sonstige  Säuren  in  die  Luft  der  Arbeitsräame  ge- 
langen können,  darf  als  selbstverständlich  vorausgesetzt  werden. 


SÄ^9(H.]  H-  Lührig,  Himbeersaft.  663 


ständlich  vorausgesetzt,  ist  die  Ersetzung  der  leicht  und  bequem  zu  regulierenden 
Gasflamme  durch  eine  Spiritusflamme  völlig  unnötig.  Bei  den  Hunderten  von  Schwefel- 
bestimmungen in  Steinkohlen,  die  ich  bislang  nach  der  Methode  von  Eschka  auszu- 
führen Gelegenheit  hatte,  sind  stets  hervorragende  Übereinstimmungen  erzielt  worden; 
die  vielen  gleichzeitig  durchgeführten  sogenannten  blinden  Bestimmungen  ließen  nie- 
mals eine  quantitative  Bestimmung  der  Spuren  von  Schwefelsäure  zu,  einerlei  ob  Gas 
aus  westfälischen  Kohlen  mit  etwa  0,45  bis  0,65  g,  oder  solches  aus  Saarkohlen  mit 
nur  etwa  0,25 — 0,30  g  Gesamfc-Schwefel  im  Kubikmeter  verwendet  wurde.  Daß  bei 
richtiger  Arbeitsweise  auch  richtige  Werte  erzielt  werden,  möge  aus  folgendem  Ver- 
sach ersehen  werden.  Ein  Himbeersyrup  zeigte  in  genau  30  g  Substanz  einen  Aschen- 
gehalt von  0,0698  g,  welcher  eine  Alkalinität  von  7,88  ccm  Vio  N.-Säure  besaß.  Zu 
einer  anderen  Probe  von  30  g  dieses  S3rrups  wurden  zugesetzt  15  ccm  einer  Lösung 
von  Kaliumkarbonat,  welche  zur  Neutralisation  13,4  ccm  ^/lo  N.-Säure  gebrauchten 
(entsprechend  0,0926  g  KgCOg).  Nach  dem  Veraschen  dieses  Syrups  hinterblieben 
0,1712  g  Asche  mit  einer  Alkalinität  von  21,25  ccm  Vio  N.-Säure.  Statt  der  be- 
rechneten 92,6  mg  KgCOg  mit  der  Alkalinität  13,4  ccm  wurden  101,4  mg  mit  einer 
solchen  von  13,37  ccm  Vio  N.-Säure  wiedergefunden. 

Um  die  durch  Verwendung  von  gewöhnlichem  Kohlengas  entstehenden  Fehler- 
grenzen experimental  festzulegen,  wurden  eine  Reihe  von  Versuchen  angestellt,  deren 
£i^bnisse  zu  einem  Teile  im  folgenden  mitgeteilt  werden  sollen. 

Je  20  ccm  einer  etwa  1  ^/o-igen  Lösung  von  reinem  Kaliumkarbonat  wurden  in 
halbkugeligen  gewogenen  Platinschalen  von  etwa  100  ccm  Inhalt  auf  dem  Wasser- 
bade eingcKlampft,  dann  kurze  Zeit  im  geschlossenen  Luftbade  auf  120^  darauf  einige 
Minuten  zur  schwachen  Rotglut  erhitzt  und  unmittelbar  nach  dem  Erkalten  das  Ge- 
wicht abermals  festgestellt.  Die  Schalen  wurden  dann  teils  auf  der  schrägen  Asbest- 
platte, teils  auf  Tondreiecken  in  verschiedener  Weise  geglüht,  jedesmal  das  Gewicht 
ermittelt  und  zum  Schluß  die  Alkalinität  des  Lihalts  festgestellt  Der  Titer  der 
20  ccm  Kaliumkarbonat-Lösung  wurde  gesondert  und  direkt  bestimmt  und  zu  27,20  ccm 
^/lo  N.-Säure  entsprechend  0,1880  g  KgCOg  gefunden. 


Versuch  L    (Schale  auf  schräger  Asbestplatte  erhitzt.) 

Gewicht  der  Substanz  nach  dem  ersten  kurzen  GlQhen 0,1892  g 

,        ,  ,  ,1  Vs-standigem  mäßigen  Glühen 0,1887  , 

,        ,  «  «     weiterem  l-stündigen  mäßigen  Glühen    .    .    .  0,1885  , 

Alkalinität  des  geglühten  Schalen  Inhalts  =  26,95  ccm  Vio  N.-Säure  oder  .  0,1862  ,  EsCOs 
Abnahme    der   Alkalinität    infolge    des    Glühens   =   0,25    ccm 

Vio  N.-Säure  oder       0,9  o/o 

Versuch  II.    (Wie  bei  I.) 

Gewicht  der  Substanz  nach  dem  ersten  kurzen  Glühen 0,1872  g 

,  ,  ,     1-stündigem  mäßigen  Glühen 0,1873  , 

,        ,  a  «     weiterem  '/«-stündigen  starken  Glühen    .    .    .  0,1872  , 

,        ,  »  «     weiterem  2  V«  stündigen  starken  Glühen       .    .  0,1870  , 

Alkalinität  des  geglühten  Schaleninhaltes  =  26,82  ccm  ^jio  N.-Säm-e  oder  0,1858  „  KgCOg 
Ahnahme  der  Alkalinität  infolge   des   Glühens  =r:  0,88   ccm 

Vio  N.-Säure  oder       1,4  ^9 
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YerBQch  III.    (Schalen  auf  Tendreiecken  erhitzt.) 


Gewicht 

der 
Substanz 


nach  dem  ersten  kurzen  Glühen 

nach  1  \/2*stflndigem  starken  Glühen    .... 
nach  weiterem  10-minutigen  sehr  starken  Glühen 
nach  weiterem  1-stündigen  starken  Glühen  .    . 
Alkalinitftt  der  geglühten  Schalen inhalte  =  25,53  ccm  Vio  N.- 

Sfture  oder  

Abnahme  der  Alkalinität  infolge  des  Glühens 
=  1,73  ccm  7^0  N.-Säure  oder 


a 

04898  g 
0,1892  . 
0,1882  , 
0,1886  , 

0,1765  g 

63^0 


I 
I 


b 
0,1898  g 
0,1898  , 
0.1884  . 
0,1898  , 
25,62  ccm  oder 
0,1770  g  K,COs 
1,68  ccm  oder 


Gewicht 

der 
Substanz 


Versuch  IV.    (Wie  bei  III). 

nach  dem  ersten  schwachen  Glühen  .... 

nach  1-stündigem  mftßigen  Glühen 

nach  weiterem  ^t-stündigen  starken  Glühen  . 
nach  weiterem  2 ^'«-stündigen  starken  Glühen, 
nach  weiterem   V*' stündigen  starken  Glühen 

vor  dem  Gebl&se 

nach  weiterem  2-8tündigen  starken  Glühen 
Alkalinitftt  der  geglühten  Schalenmhalte  =  25,16  ccm  Vio  N^ 

Säure  oder 

Abnahme  der  Alkalinitftt  infolge  des  Glühens 
=  2,04  ccm  */io  N.-Sfture  oder 


a) 
0,1896  g 
0,1892  , 
0,lb92  , 
0,1892  , 


0,1739 

7^0/0 


1 
1 


b) 
0,1887  g 
0,1883  , 
ai883  , 
0,1873  , 

0,1818  . 
0,1818  , 
24,64  ccm  oder 
0,1703  g 
2,56  ccm  oder 


Diese  wenigen  Beispiele,  die  ich  noch  um  eine  große  Anzahl  vermehren  konnte, 
mögen   genügen   zum  Beweise   des   vorher  Gesagten.     Die  Gefahr,    einen    merklichen 
Fehler  zu   begehen,   besteht  nicht,    wenn   man  die  Yerbrennungsgase  ableitet;  beim 
Glühen  auf  freier  Flamme  verschwindet  dagegen  ein  Teil  der  Alkalinität,  indem  sidi 
Kaliumsulfat  bildet,  welches  auch  quantitativ  bestimmt  werden  konnte.     Auffällig  ist 
nur,   daß   keine  Gewichtszunahme   stattgefunden  hat,   die  durch  den  Übergang  eine» 
Teiles  des  Karbonats  in  Sulfat  oder  Sulfit  (1  g  K^COg  entspricht  1,261  g  K^SO^  bezw. 
1,145  g  K2SO3)  notwendigerweise  zu  erwarten  gewesen  wäre.    Beim  Glühen  vor  dem 
Gebläse  wurde  sogar  eine  nicht  unerhebliche  Gewichtsabnahme  erzielt.   Wahrscheinlich 
erfolgt  durch  anderweitige  Umwandlung  und  Verflüchtigung  des  Kaliumkarbonats  eine 
Kompensation,  da  letzteres  bekanntlich  bei  stärkerem  Glühen  etwas  Kohlensäure  verliert 
und  bei  Weißglut  sich  verflüchtigt   Eine  Verflüchtigung  tritt  indessen  schon  ein  beim 
Glühen  des  Salzes  im  Platintiegel  auf  dem  Bunsenbrenner.  Erhitzt  man  den  Tiegel  derart, 
daß  nur  der  untere  Teil  desselben  ins  Glühen  gerät,  so  findet  man  an  den  oberen  kälteien 
Teilen   und   besonders   an   der  Unterseite   des   Deckels   weiße   stark   alkalische 
Beschläge,   die  je  nach  der  Dauer  und  Stärke  des  Glühens  verschiedenes  Gewicht 
zeigen.    Um  von  den  diesbezüglichen  Versuchen  nur  ein  Beispiel  herauszugreifen,  mag 
erwähnt   sein,    daß   die  Zunahme   des   Tiegeldeckels  nach    1  Va-stündigem   schwachen 
Glühen  von  etwa  0,5  g  Substanz  2,1  mg,  nach  weiterem  zweistündigen  Glübra  5,ö  mg 
betrug;   bei  V^-stündigem  Glühen   vor  dem  Gebläse  wurde   der  Verlust  trotz  aufge- 
legten Deckels  bereits  zu  20  mg  gefunden. 

Daß  die  Gefahr  der  Beeinflussung  der  Alkalinität  durch  die  Verbrennungsgase 
bei  Verwendung  der  flachen  Weinschalen  eine  wesentlich  größere  ist,  als  bei 
Verwendung  tiefer  Schalen  mag  nebenbei  erwähnt  sein,  desgleichen,  daß  ein  etwaiger 
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Fehler  sich  veryielfältigt,  da  man  zur  Bestimmung  der  Mineralsubstanz  im  Himbeer- 
syrup  gewöhnlich  nur  30 — 35  g  Syrup  verwendet. 

Dai  bei  den  gerichtlichen  Vernehmungen  vielfach,  geltend  gemacht  wurde,  die 
Verdünnung  der  beanstandeten  Muster  rühre  nicht  von  einem  Zusatz  von  Wasser  oder 
Nachpresse  her,  sondern  sei  auf  die  Verwendung  von  Kirschsaft  zum  Nachdunkeln 
der  Ware  zurückzuführen,  so  wurde  auch  dieser  Frage  näher  getreten,  zumal  die  wenigen 
vorliegenden  Analysen  von  Kirschsäften  kein  klares  Bild  liefern.  Die  vom  Wochen- 
markte  bezw.  ans  hiesigen  Geschäften  aufgekauften,  in  verschiedenen  Reifestadien  be- 
findlichen sogenannten  schwarzen  Kirschen  wurden  mit  den  Steinen  zerquetscht  und 
nach  meist  eintägigem  Stehen  im  Koliertuch  gepreßt  und  der  Saft  filtriert.  Der  Ver- 
gäruDgsgrad  der  Säfte  war  ein  sehr  geringer,  was  aus  den  hohen  Extraktwerten  und 
den  Polarisationen  der  Tabelle  II  (S.  666)  hervorgeht 

Je  nach  dem  Reifestadium  schwankt  der  Extraktgehalt  in  sehr  weiten  Grenzen 
(vergl.  No.  13  und  14  vorstehender  Tabelle),  der  Säuregehalt  beträgt  nur  etwa  ^U 
bis  Vs  desjenigen  des  Himbeersaftes,  dagegen  unterscheiden  sich  Aschen- 
gehalt und  Alkalinität  desselben  nicht  erheblich  von  letzterem. 
Berücksichtigt  man,  daß  zur  Herstellung  des  Kirschsaftes  im  großen  nur  Vollreife 
dunkle  Früchte  verwendet  werden,  deren  Zusammensetzung  die  Analysen  unter  Na  11, 
12,  14,  16 — 19  veranschaulichen,  so  ergibt  sich,  daß  eine  wesentliche  Veränderung 
der  beiden  letzterwähnten  Faktoren  durch  Zusatz  von  Kirschsaft  zum  Himbeersaft 
nicht  eintreten  kann.  Einwände  oben  erwähnter  Art  dürften  demzufolge  nicht  nur 
als  unbeachtlich  zurückgewiesen,  sondern  als  widerlegt  zu  behandeln  sein.  Wie  voraus- 
zttfldien  lief^  die  mit  den  zerquetschten  Steinen  angesetzte  Maische  einen  Saft  mit 
ein  wenig  höheren  Werten  für  Asche  und  Alkalinität  als  diejenige  ohne  Steine  (vergl. 
No.  7  und  8  vorstehender  Tabelle). 

In  anderen  Fällen  wurde  geltend  gemacht,  daß  die  bloße  Bezeichnung:  „Him- 
beersyrup  mit  Kirschsaft  gedunkelt"  bereits  genüge,  um  anzudeuten,  daß 
kein  reiner  Himbeersyrup  vorliegt,  sondern  ein  solcher  mit  Nachpresse.  Die  Um- 
gehung der  Deklaration  der  wahren  Beschaffenheit  kennzeichnet  ein  solches  Verfahren 
zweifellos  als  auf  Täuschung  der  Abnehmer  berechnet  Wenn  der  Fabrikant  und 
allenfalls  der  Grossist  über  die  QuaUtät  derartig  bezeichneter  Waren  aufgeklärt  sind, 
so  ist  es  doch  eine  starke  Zumutung  an  das  Publikum,  diese  Kenntnis  gleichfalls  bei 
ihm  vorauszusetzen. 

Die  Stärke  des  zum  Zwecke  der  Konservierung  dem  Muttersafte  zugesetzten 
Alkohols  beeinflußt  natürlich  die  Zusammensetzung  des  ersteren  ganz  wesentlich.  Ver- 
wendet man  Spiritus  mit  93 — 95  ^/o  Alkohol  und  fügt  diesen  in  entsprechender  Menge 
(etwa  16  VoL-Vo)  in  dünnem  Strahle  unter  gleichzeitigem  Umrühren  dem  Rohsafte  zu, 
dann  entst^t  bei  richtig  vergorenem  Saft  weder  eine  dauernde  Trübung,  noch  erleidet 
die  Farbe  eine  Einbuße;  das  dem  Safte  auf  solche  Weise  zugeführte  und  nach  dem 
Abdestillieren  des  Alkohols  hinterbleibende  Wasser  ist  seiner  Menge  nach  so  gering, 
daß  es  nicht  ins  Gewicht  fallen  kann.  Anders  liegen  indessen  die  Verhältnisse,  wenn, 
wie  in  einem  uns  bekannten  Falle  auf  100  1  Rohsaft  40  1  etwa  50^/o-iger  Spiritus 
zugesetzt  wurden.  Die  hierdurch  verursachte  Verdünnung  beträgt  etwa  20  ^/o  und  ist 
auf  eine  Stufe  mit  einem  direkten  Zusatz  von  Wasser  in  der  gleichen  Hohe  zu  stellen. 

Hinsichtlich  der  Beurteilung  anderer  Konservierungsmittel  als  Alkohol  sind  die 
Ansichten  hinreichend  geklärt.  Neben  Flußsäure  sollen  Brenzkatechin  und  Ameisen- 
säure rathaltende  Präparate   vielfach   zur  Anwendung   kommen.     Daß  Deklarationen, 


666 


H.  Lflhrig,  Himbeersaft. 


rZoitsehr.  f.  Untenmehusg 
Ld.  Nalir.-  a.  GennAmlttal. 


a^    |g 

1 

ä 

1 

•0 
9 

'S  «ja   0 

9 

o 

•0 

•  Ö        «1 

B 

4> 

9 

J2.a  0  <M 

P 

00 

'S 

d 
f 

• 

t 

1 

a 

8 

a 

M 

ja 

V 

1 

«g    aS» 

SS  So       '^ 

1  1 

-    a 

«Sa 

e 
1 

9 

•0 
6 
9 

« 

■4» 

1 

1 

9 

1 

9  -«3  9    o> 

1: 

1 
S> 

d 

9 
■0 
d 

5 

00 

1 

1 

1 
1 

a 

8 

o 

§ 

CO  « 

51 

«5 

•0 

•§ 
1 

0 

II 

0.2 

21 

«a    a=ö 

•     ^   2  B  e 

.s^^  -SlS 

JE 

00  « 
•  2? 

e  H 
<»  S 

•'S 

l§ 

00  c 

• 

0 

! 

1 

1? 

II 

0  9 

1 

9 

1 

H 

09 

1 

fl 

• 
9 

h 

II 

ll 

9H 

II 

9  * 

G-Sa  9 

1  -^ "  1  If 

.&|S  If 

-*    0      *»    9_ 

llfsIS 
".  1  -  - 1  a 

3   Sil 

■8     9              22  ™ 

i 

1 

•s 

ja 

m 

• 

8 

9 

0 
00 

« 

M 
9 
9 

SS 

1  1 

«JE     • 

•Sg   ^ 
-  fl 

o!s  0 

<n  «  00 

•  'S  0 

j4  a  j< 

d  '    fl 

1 

Sä 

!z; 

.9 

.tf 

9 

g    <1               • 

Q 

S           9 

» 

« 

^'^— 

ai 

Q 

0   ..^w^W 

^ 

.0          0 

. ., 

1 

a              1         ,«. 

o   u   a   S       -»^ 
:s  «  o  S       a 

^    «B    'S     H     k     «1 

0 

0 

©    0    0    0 

0  0 

0 

0 

0 

0000 

0    0 

0        0 

O) 

la 

0    00   CO    CO 

CO  0 

CO 

8 

00 

CO   00   00     l> 

00  0 

S  8 

1 

2  ^    •          S    • 

<N 

00 

'^    1-1   CO  OJ 

CO    1-1 

0 

CO 

00   CO   CO     T-1 

00  0 

1 

Polari 
nach 
Inve 

im  20C 
Ro 

(Laui 

k/d 

OQ 

^   -*   (M   «M 

•^  -^ 

03 

CO 

CO 

CO  oa  ^    <^ 

M   1  T 

''^   iO 

AO       CO 

1 

J 

1 

1 

MM 

1  1 

1 

1 

1 

1  1 

1    1 

ii,i^ 

CO 

00 

00  CO  c*  oa 

SS 

-* 

s 

00 

00  00   00     t^ 

00   00 

04    CO 

31 

'^ 

t» 

O)  0  tO  iO 

CO 

r^ 

0    kO   CM     CM 

l>    CM 

00    Oi 

^^ 

CO 

•k                «h               «k                Vk 

CO    C^    »0    iO 

^- 

^•* 

t* 

^           «k            M               m» 

t*  CO  t»    »0 

CO   CO 

00     t^ 

«0 

=3| 

i    1 

1 

1 

^            1 

^ 

00 

0   *<**    -^    00 

CO  oa  ^  00 

CO   00 

00 

^ 

(M    0  00     CO 

ggs 

^     0 
0      CO 

g 

Sf     i- 

^ 

<N 

r-  0 

0 

$ 

^S 

c^  OQ  p    r- 

r- 

.0  "^  oa  CO 
CO  CO   -^  -^ 

fH    30 

"«^ 

^0 

00   CO  CM     0» 

t*   lO 

0»    l> 

Q  S 

■S  1 

g 

•* 

»0 

»J?    Tf 

-* 

"^ 

CO 

10   CO    CO     "^ 

10   CO 

CO     CO 

u9 

S  " 

8 

d 

CO 

0 

0000 

Ö    Ö' 

0 

ö 

0 

0"  0  0  0 

CD   Ö 

0"  ö' 

cT 

i  .     1 

1^ 

-*  0  0  t* 

P   0 

t» 

lO 

"2 

'^   00    VO     Ol 

00    CO 

00     Ol 

fi 

ii^l      » 

t^ 

•^ 

0  CO  0  00 

oa  ca 

l^ 

03 

'^ 

tO   0>   CO     00 

^  "^ 

t*     iO 

flS 

0 

t^ 

CO  CO  oa  ^ 

0  1^ 

CO 

^i 

«i^ 

l>    CM    t»     1-H 

Ob  oa 

0     l> 

w 

n  ,S  w  »^ 

CO 

»0 

»«    lO    -^    "^ 

•*  •* 

CO 

kO 

CO 

CO    CO    tO     kO 

10  tO 

CO      CO 

"<5 

0 

0 

0000 

0  0 

0 

0 

0 

0000 

0  0 

o"  0'  1 

1 

0 

10 

<N 

(M    00    OJ    CO 

03    0 

t* 

l> 

00 

5SI3  2?  8 

0>   CO 

T-l         00 

=2  a 

'S  5 

tO 

iO 

1-1    CO    0    rH 

O»    03 

l> 

00 

00 

^.  ^.. 

CO     00 

11 

1-5  :§1 

^m^ 

^ 

*-H    0    CO    OQ 

Ol    CO 

CM 

0 

i^ 

CO  kO  to    «0 

S    CM 

CM     00 

:>raktgel] 
in  100  c 

oa 

rH 

OQ   Ol    •-•    1^ 

CM   CM 

1-1 

CM 

Ol   1-1   CM     Ol 

CO     CM 

30 

'^ 

2ggi3 

lO   l> 

s 

1-H 

Oi 

CO  <4<  CO    40 

f-i  o> 

0     1-1 

l> 

CO 

C^    CO 

CO 

kO 

00  Od   00     C4 

0    »0 

i-<     »0 

0- 

'^ 

»-H  0  CO  oa 

CM   OQ 

CM 

0 

Ol 

CM    kO    -^     CO 

^^ 

1-«     00 

1  g  -5| 

CM 

rH 

CM    04    i-l    r-( 

CM   CM 

fH 

CM 

Ol 

Ol   1-1   CM     Ol 

00     C4 

lehes 
cht 

0 

10 

CO    CO    —•   00 

iO   Ol 

10 

oa 

O) 

0  ®  "^    00 
CO   00   10     p 
00   10   OÄ     0 

CO  »0 

CM     -«^ 

0 

CO 

1-I    05    Ol    00 

t^  l> 

CO 

00 

CO 

OJ   '^ 

1-1     0 

00 

00 

»0 

00    t-    10    "tJ» 

00  00 

^ 

t^ 

00 

0»  a> 

1 

0 

1-H 

0 

0000 

Vk              »v              «              » 

1-1    1-1    1-H    rH 

0  0 

r-f   1-1 

0 

0. 

0 

1— 1 

0  0  0  »-« 

»k         «k,         #k           •» 

rH    1-N    f-c     1-H 

1-1    fH 

1-H      *H 

■i         » 

W^        1-1 

1 

1 

'S 

• 
o 

rH 

03 

CO    -^    10    CO 

t*    00 

Oi 

0 

1-H 

1-1 

CM    CO    ^      aO 
»^    »-H    tH      f-4 

«0    I> 

00    oa 

T-l      fH 

.•s 

&  Band.         1 
1.  Dezember  1904.  J 


H.  Lührig,  Himbeersaft. 


667 


wie  ,,nach  einem  neuen  unschädlichen  Verfahren  konserviert"  wenn 
„Fruktol"  verwendet  worden,  oder  „konserviert  „ohne  Salicyl"  mit  künst- 
licher, im  natürlichen  Honig  enthaltener  Säure",  wenn  „Werderoi"  zur 
Konservierung  benutzt  worden  ist,  völlig  ungenügend  sind,  dürfte  selbstverständlich 
sein.  Sie  beweisen  aber,  mit  welcher  Zähigkeit  an  dem  Versuche,  die  wahre  Zu- 
sammensetzung der  konservierten  Waren  nicht  preiszugeben,  immer  noch  festgehalten  wird. 
Mit  Bücksicht  auf  die  Evers 'sehen  Befunde  dürfte  es  nicht  überflüssig  sein, 
die  hier  ermittelte  Zusammensetzung  normaler  und  gefälschter  Himbeersyrupe  des 
Handels  mitzuteilen.  Die  Notwendigkeit,  die  analytischen  Konstanten  auf  Succus  zu 
berechnen,  ergibt  sich  besonders  aus  den  letzten  vier  Analysen  der  Tabelle  IV.  Der 
im  Syrup  anscheinend  noch  normale  Wert  für  die  Alkalinität  der  Asche  erreicht 
im  Succus  den  unteren  Grenzwert  von  6,00  ccm  N. -Säure  nicht. 


m.  Xormal  zusammengesetzte  Himbeersyrape  des  Handels^)« 


Auf  100  g  Syrap  berechnet 

Aaf  100  g  Succus 

Polarisation  einer 

RSnrA 

UVftOCUUvv 

20<>/o-igen  Lösung 

No. 

Rx- 

trakt 

(alB 
Apfel- 
eäore) 

g 

Mine. 
Stoffe 

g 

51 

Säur«    „, 

(U,     "^- 

/     ,     Stoffe 
säure) 

g            g 

^  ,,0Q 

5iL 

direkt 

nach 
der  In- 
version 

Bemerkungen  binsiobilich  der 
Handelsbezeichnungen 

1 

70,38 

0,4389 

0,1520 

1,82 

1,482 

0,513 

6,14 

-1-11,000 

5,710 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

2 

73,84 

0.5159 

0,1780 

1,92 

1,970 

0,680 

7,34 

— 

-5,590 

Garantiert  rein 

3 

66,80 

0,4728 

0,1640 

2,00 

1,424 

0,494 

6,21 

-f  9,370 

-5,330 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

4 

69,80 

0,5293 

0.1720 

2,00 

1,753 

0,569 

6,64 

-5,330 

Mit  Kirschsaft  gefärbt 

5 

67,93 

0.5065 

0,1870 

2,02 

1,580 

0,583 

6,30 

-h  3,000 

-5,300 

Desgl. 

6 

71,00 

0,5065 

0,1630 

2,05 

1,712 

0,527 

7,07 

-h  2,840 

-  5,580 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

7 

68,50 

0.4891   0,1601 

2,05 

1,552 

0,508 

6,51 

+10,500 

-5,700 

Desgl 

8 

66,95 

0,5326   0,2420 

2,08 

1.612 

0,732 

6,29 

+  8,170 

-5,P0o 

Desgl. 

9 

68,00 

0,4489  0,1650 

2,08 

1,403 

0,516 

6,50 

+  2,230 

-5,400 

Desgl. 

10 

66,74 

0,3122 

0.1650 

2,11 

0,939 

0,496 

6,34 

-1-15,250 

-5,75" 

Desgl. 

11 

68,32 

0,4290 

0,1496 

2,12 

1,354 

0,472 

6,69 

+  13,080 

-  5.42n 

Desgl. 

12 

67,00 

0,2787 

0,1830 

2,13 

0,845 

0,555 

6,46 

+13,370 

-5,300 

Garantiei-t  rein 

13 

67,75 

0,4690 

0,1830 

2,14 

1,454 

0,568 

6,66 

— 

-5,100 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

14 

70,60 

0,5146   0,1900 

2,14 

1,750 

0,645 

7,28 

+  6.170 

-  6,000 

Garantiert  rein.  Ph.  G.  IV. 

]5 

66.20 

0,4643 

0,1780 

2,20 

1,374 

0,527 

6,51 

+11,200 

-5,580 

Mit  Kirschsaft  gedunkelt 

16 

67,35 

0,4388 

0,1690 

2,32 

1,344 

0,518 

7,10 

+  13,330 

-5,100 

Garantiert  rein 

17 

68,45 

0,2747 

0,1660 

2,33 

0,871 

0,526 

7,38 

+  13,500 

6,000 

Gebirgshimbeersyrup 

18 

67,60 

0,5092   0,1750 

2,33 

1,572 

0,540 

7,19 

+13,150     5,500 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

19 

69,70 

0,5762  0,2210 

2,40 

1,902 

0,729 

7,92 

+  3,570 

-5,420 

Desgl. 

20 

64,75 

0.6512  0,1720 

2,40 

1,847 

0,488 

6,81 

+  1,470 

-4,900 

Himbeerlimonadensyrup 

21 

67,35 

0,5139 ;  0,2180 

2,46 

1,580 

0.668 

7,54 

+  6,070 

-5,620 

Garantiert  rein 

22 

65,75 

0,4958  0,1980 

2.57 

1,447 

0,578 

7,50 

+11,150 

-5,350 

Desgl. 

23 

66,70 

0.4837  . 0,2500 

2,77 

1,450 

0,751 

8,31 

-h  12,420  -5,230 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

24 

67,20 

0,4335   0,2140 

2,92 

1,322   0,652 

8,90 

+  9,420  -5,000  Mit  Kirschsaft  gedunkelt 

Mittel  —       — 


—     1,606 1 0,572    6,09        — 


')  Salicylsäure,  Teerfarbstoffe  und  künstliche   Saßstoffe  waren  bei  keiner  der  Proben 
vorhanden. 
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H.  Lfl.br ig,  Himbeersaft. 


tZeitsehr.  f.  Untermohiuig 
d.  Kahr.-  u.  GeuafimitUi. 


IV.  Himbeersympe  des  Handels  mit  Wasser-Zusatz  oder  Naehpresse'). 


^ 

Aof  100  g  Syrap  berechnet 

Auf  100  g  Soeeoa 

Polarisation  einer 

l 

Ex- 
trakt 

8 

Slur« 

(»Is 

Äpfel- 

eiore) 

g 

Mine- 
ral- 
Stoffe 

g 

20%- igen  LOsong 

Qlnr*    1                     1        ' 

Ko. 

oaure  ' 

Äpfel- 

sinre) 

g 

Mine- 
ral- 
Stoffe 

g 

3^' 

direkt 

nach 
der  In* 
venion 

Bemerknngen  hinsichtlieh  der 
Beseiebnong 

1 

68.16 

0.4389 

0.1503   1,15 

1,378  i  0.472 

3,61 

-h  7,120 

-5,500 

0 

Mit  Kirscbsaft  gedunkelt 

2 

62,90 

0,4020 

0,1380 

1.20 

1,083   0,372 

3.24 

+  1,250 

-5.400 

0 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

3 

67,45 

0,2760 

0,1040 

1,22 

0,850  0,317 

3,75 

+11.300 

-5,140 

0 

Desgl. 

4 

66,22 

0,2533   0,1150 

1,36 

0,750 

a340   4,02 

■f- 12,300 

-5,580 

0 

Garantiert  rein 

5 

60,50 

0,3250  0,1298 

1,57 

0,823   0,329   3,97 

+  9,130 

-4,550 

+ 

Mit  Earschsaftzusatz 

6 

66,80 

0,2767   0,1400   1,58 

0,833;  0,422  4J6 

+  8,000 

-5,280 

0 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

7 

66,77 

0,3820 

0,1320   1,62 

1,150,0,397 

4,87 

+  9,460 

-5,130 

0 

Desgl. 

8 

67,70 

0,3216 

0,1370 

1,63 

0.998 

0,424 

5,05 

-5,220 

+ 

Desgl. 

9 

65,93 

0,3740  1  0,1230  '  1,65 

1,098 

0,361 

4,84 

4-  5,260 

-5,450 

0 

Desgl. 

10 

66,95 

0,2881 ;  0,1380  ;  1,66 

0,873 

0,419 

5,03 

+14,400 

-5,480 

0 

Desgl. 

11 

62,50 

0,3886  0,1500 

1,67 

1,036  j  0,400 

4,45 

+  0.580 

-5,080 

+ 

Desgl. 

12 

61,90 

0,3600  0,1366 

1,70 

0,945 

0.358 

4,46 

+  7,500 

-5,600 

0 

Garantiert  rein 

13 

68,90 

0,2955   0,1330 

1,72 

0,950 

0,427 

5,53 

-f  6,500 

-5,33> 

0 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

14 

65,72 

0,4054  0,1557    1,74 

1,180 

0,454 

5,08 

+  7,900 

-5,530 

0 

Mit  Eirschsaftzosaiz 

15 

65,05 

0,2700 1  0,1450 

1,75 

0,772  t  0,415 

5,01 

+11,830 

-5,110 

0 

Mit  2<^/o  EirschsaftzQwts 

16 

65,19 

0.3002  0,1552 

1,81 

0,862,  0,446 

5,20 

+  10,700 

—5,27 

0 

Ohne  nähere  Bezeicbnnng 

17 

66,95 

0,3069 

0,1720 

1,82 

0,930 

0,521 

5,51 

+  4,250 

-5,650 

0 

/  Mit  20  Vo  Nachpresse  u. 
l      10  Vo  K  irschsaftzusatz 

18 

65,16 

0,3122  0,1410.1,84 

0,897  , 0,405 

5,28 

+  3,33^» 

-5,250 

0 

Garantiert  rein 

19 

66,88 

0,3631   0,1572 

1,86 

1,096   0,475 

5,62 

+12,420 

-5,500 

0 

Desgl. 

20 

66,80 

0.3377 

0,1460 

1,90 

1,017   0,440 

5,72 

+  8,070 

-5,250 

0 

Ohne  nähere  Bezeichnnog 

21 
22 

62,85 
68,10 

0,1856  0,1060 

0,4728  0,1600 

1 

1,91 
1,95 

0,495 
1,482 

0,283 
0,502 

5,10 
6,11 

+  8,370 
+  8,670 

-5,170 
-5,750 

0 
0 

Mit  KirschsaftzQsatz 
f  Mit     Nachpresse    und 
1        Eirschsaftzosatz 

23 

65,a5 

0,6097  j  0,1410  2,00 

1,786 

0,413  5,85 

+  0'20o,— 5,58tJ 

0 

Himbeerlimonadensyrap 

24 

65,75 

0.4355   0,2117,2,00 

1,272 

0,618  5.84 

+  11,270-5,780 

0 

Ohne  nähere  Bezeichnung 

25 

65,50 

0,4690 

0,1900 

2,00 

1.359 

0,551   5,80 

+11,000 

5,840 

0 

Desgl. 

26 

65,50 

0,5393 

0,1880 

2,05 

1,570 

0,545 

5,94 

+  9,750 

-5,68« 

0 

Garantiert  rein 

^)  Teerfarbstoffe  und  künstliche  Süßstoffe  waren  bei  keiner  der  Proben  vorhanden. 
^)  +  bedeutet,  daß  Salicylsäure  vorhanden  war,  0  daß  solche  fehlte. 


Chemnitz,  im  Oktober  1904. 
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Über  den  Einfloß  von  Ozon  anf  die  Backfähigkeit  von 

Weizenmehl. 

Von 

Dr.  Karl  Brahm. 

Mitteilung  aus  der  Versnchsanstalt  des  Verbandes  Deutscher  Müller 
an  der  Kgl.  Landwirtschaftlichen  Hochschule  zu  Berlin. 

Das  Ozon  hat  sich  in  den  verschiedensten  Zweigen  der  Industrie  seiner  bleichenden 
Eigenschaften  wegen  eingeführt.  £s  sei  seiner  Verwendung  zum  Bleichen  der  Game 
gedacht.  Ferner  hat  Ozon  sich  als  brauchbar  erwiesen  zur  Reinigung  von  Stoffen, 
namentlich  von  Starkederivaten.  Es  gibt  ein  neues  Verfahren,  durch  welches  man 
Starke,  Dextrin,  Krystallgummi  in  vorzüglicher  Reinheit  mittels  Ozon  herstellt 
Andere  Anwendungsarten  von  Ozon,  so  zum  künstlichen  Altern  von  Holz,  Spirituosen, 
Wein,  zum  Keimfreimachen  von  Wasser  u.  s.  w.  seien  nur  beiläufig  erwähnt.  In  der 
Mühlenindustrie  wurden  vor  einigen  Jahren  seitens  einer  großen  deutschen  Mühle 
durch  Vermittlung  einer  bekannten  Elektrizitätsfirma  Versuche  im  großen  angestellt, 
jedoch  ermutigten  die  dabei  erhaltenen  Resultate  nicht  zur  Fortsetzung  der  Versuche. 
Da  in  neuester  Zeit,  besonders  in  Amerika  und  England,  wieder  eine  ganze  Reihe 
von  Verfahren,  bei  denen  Ozon  eine  Rolle  spielen  soll,  zum  Bleichen  des  Mehles 
empfohlen  werden,  dürften  nachstehend  geschilderte  Versuche  von  Interesse  sein. 

Da  besonders  das  Mehl  von  ausländischen,  kleberreichen  Weizensorten  meistens 
etwas  dunkler  ausfällt,  zum  Teil  bedingt  durch  den  höheren  Elebergehalt,  zum  Teil 
durch  die  feine  Schale,  die  sehr  spröde  ist  und  daher  beim  Schroten  des  Weizenkomes 
sehr  leicht  splittert  und  in  das  Mehl  gelangt,  so  sollen  gerade  solche  Mehle  in  bezug 
auf  die  Farbe  verbessert  werden.  Einem  dieser  Verfahren  wurden  von  seinem  Erfinder 
allerlei  Wunderdinge  nachgesagt,  die  in  nachstehenden  Analysen  zum  Ausdruck  kommen. 


Mehl  vor  der  Behandlung: 

Wasser 9,84^0 

Kohlenhydrate 74,11  , 

Protein 14,99  , 

Asche 0,44  , 

Fett 0,62  , 


Mehl  nach  der  Behandlung: 

Wasser 10,13  <^/o 

Kohlenhydrate 62,24  , 

Protein 26,71  , 

Asche 0,30  , 

Fett 0,60  , 


Die  Untersuchung  soll  von  einem  amerikanischen  , Professor  of  Ghemistry'   ausgeführt 

worden  sein. 

Bei  meinen  Untersuchunoren  diente  die  bekannte  Siemens'sche  Ozon-Röhre  zur 
Gewinnung  von  Ozon  bezw.  ozonischer  Luft  Als  Primärstrom  benutzte  ich  einen 
solchen  von  220  Volt  Spannung;  durch  einen  großen  Induktionsapparat,  der  mir  in 
liebenswürdigster  Weise  von  Herrn  Prof.  Dr.  Born  st  ein  zur  Verfügung  gestellt  war, 
brachte  ich  den  Strom  auf  die  gewünschte  hohe  Spannung.  In  einen  mit  Rührwerk 
versehenen  Glascylinder,  in  dem  sich  das  Mehl  befand,  leitete  ich  die  ozonisierte  Luft 
und  mischte  dieselbe  mit  dem  Mehl  durch  lebhaftes  Umrühren.  Schon  nach  ganz  kurzer 
Zeit  hatte  das  Mehl,  welches  ja  bekanntlich  sehr  empfindlich  gegen  Gerüche  ist^  den 
Ozongeruch  angenommen,  jedoch  ließen  sich  nach  V^-stündiger,  ^/a-stündiger  und  */4- 
stündiger  Einwirkung  in  bezug   auf   die  Färbung   keine  Veränderungen  nachweisen. 
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rZeitsehr.  1.  Untennehmig 
[d.  Nähr.«  a.  Oenofimittel. 


Nach  dem  Verfahren  von  Pekar  wurden  sowohl  in  trockenem  als  auch  in  nassem 
Zustande  die  Mehle  in  bezug  auf  die  Farbe  verglichen.  Erst  nach  einer  Einwirkungs- 
dauer von  1  Stunde  ließ  sich  der  bleichende  Einfluß  des  Ozons  deutlich  erkenneo. 
In  bezug  auf  die  physikalischen  Eigenschaften  ließen  sich  außer  dem  Ozon-Geruch  und 
der  helleren  Farbe  keinerlei  Veränderungen  des  Mehles  nachweisen.  Auch  in  chemischer 
Beziehung  verhielt  sich  das  schwach  ozonisierte  Mehl  normal  Der  Kleber  ließ  sich  gut 
auswaschen,  die  Klebermenge  war  die .  gleiche  wie  die  des  Vergleichsmehles.  Der  ausge- 
waschene Kleber  war  von  normaler  Beschaffenheit  und  Farbe,  zeigte  nur  den  inten- 
siven Geruch.  Die  mit  dem  Vergleichsmehle  und  dem  ozonisierten  angestellten  Back- 
versuche ergaben  nachstehendes  Resultat.     Zu  diesem  Versuch  wurden  verwendet: 

500  ccm  Wasser  von  30®  C 
25  g  Hefe, 
10  g  Salz, 
5  g  Zucker. 

In  dem  Wasser  wurde  die  Hefe  gut  vergriffen,  sodann  unter  Zugabe  von  Salz 
und  Zucker  soviel  Mehl  eingeknetet,  daß  ein  richtiger  Teig  entstanden  war.  Derselbe 
blieb  etwa  1 V^  Stunden  bei  30®  C  zum  Gären  stehen ,  wurde  dann  nochmals  durch- 
geknetet und  in  Portionen  von  je  400  g  in  Blechformen  gebacken. 

In  nachstehender  Tabelle  finden  sich  die  erhaltenen  Zahlen  zusammengestellt 
Leider  war  der  Teig  aus  dem  ozonisierten  Mehl  etwas  zu  weich  ausgefallen,  so  da£ 
sich  eine  scheinbare  Verbesserung  ergibt. 


Mehlbezeichnung 


Mehl,  rein 


Mehl,  mit  Ozon 
behandelt 


Teiggewicht 

Meblverbrauch 

Wasseraufnahme 

Größe  des  Gebfickes  aus  400  g  Teig  . 
Gewicht  des  Gebäckes  aus  400  g  Teig 
Größe  des  Gebäckes  aas  100  g  Mehl  . 
Gewicht  des  Gebäckes  aus  100  g  Mehl 


1340,0  g 
800,0  , 

62,5  Vo 

1181,0  ccm 

342,3  g 

496,0  ccm 

143,0  g 


1275.0  g 
735,0  „ 
68,0  > 

1151,6  ccm 
332,6  g 
499,0  ccm 
144,0  g 


Man  ersieht  daraus,  daß  die  Mehlaufnahme  gefallen,  die  Wasseraufnahme  da- 
gegen gestiegen  ist.  Die  Farbe  der  Krume  war  in  dem  aus  ozonisiertem  Mehl  erhaltenen 
Gebäck  weißer  als  in  dem  aus  dem  Vergleichsmehl  hergestellten  Gebäck.  Der  Ge- 
schmack des  Gebäckes  aus  dem  ozonierten  Mehl  war  etwas  bitter. 

Zur  Wiederholung  der  Versuche  wurden  mir  in  liebenswürdiger  Weise  von  der 
Firma  Siemens  u.  Halske  die  im  dortigen  Laboratorium  aufgestellten  Ozon- Apparate 
zur  Verfügung  gestellt  Es  ist  mir  eine  angenehme  Pflicht,  dem  Vorsteher  des  Labo- 
ratoriums Herrn  Dr.  Erlwein  sowohl  als  auch  den  Herren  Marqualdt  und  Dr. 
Hartwig  an  dieser  Stelle  für  die  gütige  Unterstützung  meinen  Dank  auszusprechen. 

Zunächst  stellte  ich  mir  ozonisierte  Mehle  dar  und  zwar  solche,  die  eine  Stunde, 
zwei  Stunden  und  fünf  Stunden  der  Ozon  Wirkung  ausgesetzt  waren.  Als  Weizen- 
mehl diente  ein  einer  Berliner  Bäckerei  entnommenes  Auszugmehl.  Um  aber  gleich- 
zeitig den  Einfluß  von  Ozon  auf  gröbere  Weizenmehle  beobachten  zu  können,  stellte 
ich  dieselben  Versuche  mit  einem  groben  Weizenmehle  an,  welches  etwa  der  Weizen- 
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Aujsfuhrmehltype  III  entsprach.  Die  Mehle  waren  auf  Horden  ausgebreitet,  die  ihrer- 
seits wieder  in  einen  eisernen  Trockenkasten  eingesetzt  waren.  Die  Luft  wurde  vor 
dem  Eintritt  in  die  Ozonrohren  durch  vorgelegte  Schwefelsäure  und  Kalilauge  geleitet. 
Die  Mehle  wurden  in  bestimmten  Zwischenräumen  der  Pekar 'sehen  Probe  unter- 
worfen. Dabei  zeigte  es  sich,  daß  auch  bei  der  Behandlung  mit  einem  sehr  stark 
ozonisierten  Luftstrom  die  Farbe  der  Mehle  in  keiner  Weise  in  der  ersten  Stunde  ver- 
ändert wurde.  Erst  von  diesem  Zeitpunkte  ab  zeigen  sich  erhebliche  Unterschiede 
bei  den  feinen  Mehlen.  Die  Farbe  wird  rein  weiß.  Bei  den  dunklen  Mehlen,  die 
also  sehr  viel  zerkleinerte  Schalenteile  enthalten,  ließ  sich  keinerlei  Veränderung  iti 
bezug  auf  die  Farbe  feststellen,  ein  Beweis,  daß  die  Cellulose  nicht  gebleicht  wird. 
Aus  diesem  Grunde  kam  man  auch  von  der  Verwendung  von  Ozon  zum  Schöneii 
des  Getreides  wieder  ab.  Eine  weitere  physikalische  Veränderung  ließ  sich  bei  den 
mit  Ozon  behandelten  Mehlen  feststellen,  nämlich  der  intensive  Geruch,  der  sich  auf 
keine  Weise  mehr  entfernen  ließ.  Weder  durch  häufiges  Lüften  und  Durcharbeite!!, 
noch  durch  Erwärmen  im  Vakuum  trockenschrank  auf  40®  C,  oder  durch  Erwärme^ 
auf  100®  ließ  sich  der  intensive  Geruch  entfernen,  er  haftete  sogar  noch  den  darauf 
hergestellten  Gebacken  an.  | 

■ 

Durch  Auswaschen  der  Stärke  bestimmte  ich  in  bekannter  Weise  den  Kleber^ 
gehalt  Derselbe  wurde  bei  dem  ursprünglichen  Mehle  mit  36,92  ®/o  im  feuchten  und 
ll,6®/o  im  trockenen  Zustande  gefunden.  Auch  mit  den  ozonisierten  Mehlen  wurd^ 
diese  Bestimmung  ausgeführt  und  nachstehende  Zahlen  gefunden.  Der  Kürze  halber 
werde  ich  das  ursprüngliche  Mehl  mit  A  bezeichnen,  das  eine  Stunde  mit  Ozon  hof 
handelte  mit  A^  u.  s.  w.,  femer  mit  B  in  derselben  Weise  das  dunkle  MehL 


A 

Ax 

A, 

A5 

Feuchter  Kleber 

36,92 

32,6 

32,0 

28,0  Vo 

Trockener  Kleber    .    . 

11,60 

11,2 

11,0 

9,0 '^/o 

Man  sieht,  daß  eine  erhebliche  Kleber-Abnahme  stattfindet.  Die  physikalischen 
Eigenschaften  des  Klebers,  der  aus  dem  ursprünglichen  Mehle  gewonnen  war,  zeigten 
sich  völlig  normal,  von  zäher  Konsistenz.  Die  Kleber  der  ozonisierten  Mehle  verloren 
immer  mehr  den  Zusammenhalt  und  zeigten  ein  bröckeliges  Aussehen.  Nur  durch 
Auswaschen  in  einem  Säckchen  aus  feinster  Müllergaze  ließen  sich  die  Bestimmungen 
ausführen.  Ein  Teil  wurde  mit  dem  Wasch wasser  weggespült,  zum  Teil  wohl  in  ge- 
löster Form.  Durch  Behandeln  von  frisch  ausgewaschenem  Kleber  mit  Ozon  erhielt 
ich  eine  überstehende  milchige  Flüssigkeit,  welche  die  bekannten  Eiweißreaktionen 
zeigte.  Daß  der  E^leber  durch  das  Ozon  erheblich  verändert  war,  zeigte  sich  besonders 
bei  den  Backversuchen.  Wenn  man  einen  Teig  aus  Weizenmehl  herstellt  und  den- 
selben der  Gärung  überläßt,  so  ist  es  bekanntlich  der  Kleber,  welcher  vermöge  seiner 
Elastizität  der  durch  die  Lebenstätigkeit  der  Hefe  entstandenen  Kohlensäure  einen 
Widerstand  entgegensetzt.  Je  elastischer  der  Kleber  ist,  desto  mehr  kann  er  sich 
ausdehnen,  desto  größer  wird  das  resultierende  Gebäck.  Sind  nun  durch  die  Zu- 
sammensetzung des  Klebers  oder  durch  Einflüsse  wie  die  Einwirkung  des  Ozons  die 
obigen  Verhältnisse  nicht  gegeben,  so  bilden  sich  größere  Poren,  Löcher  und  schließ- 
lich fällt  der  Teig  in  sich  zusammen,  das  Gebäck  wird  kleiner  und  unansehnlich. 
Die  Gesamtmenge  an  Protein  blieb  bei  sämtlichen  Mehlen  unverändert,  wie  die  fol- 
genden Ergebnisse  zeigen: 


C.  Brahm,  Einflafi  tod  Oion  auf  Mehl 


BesUod- 

■" 

'  ■^'    ■'"'*" 

t«ile 

A, 

A. 

B 

Bi 

B. 

B. 

WMB«r  ",'<, 

7,84 

7,65 

7,3 

11,46 

6,15 

9,10 

9.30 

9,00 

Aeche     •/. 

0.465 

0,471 

0,477 

0,486 

2,773 

2,801 

2,860 

2,8» 

ProWii  V 

10,82 

11,12 

10,87 

10,81 

15,18 

15,62 

15,27 

15,18 

Eb  müSBen  &Iao  ÄnderuDgen  ia 
den  physikalischen  Eigenschaften  des 
Klebers  eingetreten  sein. 

Zu  den  Backvenuchen  beoDtW 
ich  wieder  nachstehende  Mengeo- 
verhältnisBe. 

500  ccm   Wasser  von  30*  C, 
26  g  Hefe, 
10  g  Salz, 
5  g  Zucker. 
In  dem  Wasser  wurde  die  Hefe 
wieder  gut   vergriffen,    dann   soviel 
Mehl  zugeknetet,    bis   ein  normaler 
Teig  entstanden  war.    Derselbe  blieb 
1  '/s  Stunde  zum  Öftren  stehen.  Wäh- 
rend die  Teige   aus    den  Mehlen  A 
und  A,   normales  Aussehen  leiglen, 
wiesen    die    mit  Aj    und  Ag  hei^ 
stellten  Teige  große  Risse  und  Spal- 
ten auf  und  waren  nur  wenig  oder 
gar  nicht  aufgegangen.  Kleinere  Gar- 
proben habe  ich  der  Anschaulicbkeit 
halber    nochmals     mit    20   g   Ttig 
in    Glasröhren    vorgenommen.    Bei- 
stehende   Abbildung    (Fig.  8)   »^ 
deutlich  bei  der  Probe  A  die  kldosn 
feinen  Teigbläschen,  die  bei  A,  sdioit 
größer  erscheinen.    Ag  zagt  den  Teig 
zusammengefallen,  während  Aj  Itaum 
aufg^angen  ist.     Sämtliche  Proben 
■*  ^'  *'  *'  haben  eine  Stunde  in  Tho-moBWen 

Fig.  8.  bei  SO"  C  gestanden. 

Alle  ozonisierten  Tage  ttägW 
den  unangenehmen  Geruch.  Während  das  Mehl  Aj  sich  noch  uemlich  nonnal  inn* 
Teig  verarbeiten  ließ,  waren  Aj  und  A^  ohne  jeden  Halt  Dieselben  fühlten  eid 
griesig,  sandig  an.  Von  den  Teigen  wurden  dann  immer  je  400  g  in  englischen  Kasten- 
brotformen  verbacken.  In  nachstehender  Tabelle  finden  sich  alle  erhaltenen  Ws''* 
zusammengestellt : 


8.  Band.         1 
1.  Des«mber  1904  J 
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MeUbezeichnimg 


Teiggewicht 

Meblverbranch 

Wassenafhahme 

GrOfie  des  Gebäckes  ans  400  g  Teig  . 
Gewicht  des  Gebfickes  ans  400  g  Teig 
Größe  des  Gebäckes  aus  100  g  Mehl . 
Gewicht  des  Gebäckes  ans  100  g  Mehl 


1859,0  g 
819,0  , 
61,0  7o 

1194  ccm 
333.0  g 
500  ccm 
139,0  g 


1228,0  g 
688,0  , 
72,6  ö/o 

1060  ccm 
338,0  g 
473  ccm 
150,0  g 


A, 


1130,0  g 
590,0  , 
84,7  ^'o 
734  ccm 
334,0  g 
352  ccm 
160,5  g 


1137,0  g 
597,0  . 
83,75  7o 
471  ccm 
345,0  g 
224  ccm 
164,0  g 


Die  wichtigsten  Bestimmungen  sind  in  den  beiden  letzten  Zeilen  aufgeführt»  in 
denen  samtliche  Ergebnisse  auf  100  g  Mehl  umgerechnet  sind.  Man  ersieht  zunächst 
eine  erhebliche  Abnahme  des  Mehlverbrauches,  womit  die  gesteigerte  Wasseraufnahme 
korrespondiert.  Sodann  ist  ein  ganz  rapides  Fallen  der  Gebäckgröße  zu  beobachten, 
dem  wieder  eine  gesteigerte  Gewiditszunahme  gegenübersteht  Was  die  Beschaffenheit 
der  erhaltenen  Brote  anbelangt,  so  ist  darüber  folgendes  zu  bemerken:  Aj  gab  noch 
ein  äußerlich  normal  aussehendes  Gebäck.  Die  Fai'be  der  Krume  war  heller  als  bei  A, 
dem  Vergleichsmehl.  Ag  und  A5  zeigten  dagegen  ein  unansehnliches  Äußere.  Die 
Krume  war  gelblich  bis  dunkelgelb,  von  pappiger  Beschaffenheit  Der  Geruch  bei 
allen  Broten,  die  aus  ozonisiertem  Mehl  hergestellt  waren,  war  unangenehm,  bei  A5 
herrschte  ein  fruchtätherartiger  Greruch  vor.  Der  Geschmack  der  Brote  war  bitter; 
bei  A5  war  er  geradezu  als  ekelerregend  zu  bezeichnen.  Der  Feuchtigkeitsgehalt  der 
Brote  ist  aus  nachstehenden  Zahlen  ersichtlich: 


Feuchtigkeit 


A 

43,8  «/o 


47,4^0 


A, 
60,1 0/0 


Ab 
49,50/0 


Aus  den  angeführten  Versuchen  geht  hervor,  daß  die  Benutzung  von  Ozon  zum 
Bleichen  von  Mehlen  eine  starke  Schädigung  der  Backfähigkeit  bedingt. 


Ein  einfaches  Verfahren  znr  Bestimmung  des  Fettes  in  der 

Butter. 

Von 
Dr.  A.  Hesse. 

Mitteilang  aus  der  Milchwirtschaftlichen  Gentralstelle  zu  Güstrow. 

Die  bekannteren  Verfahren  zur  Ermittelung  des  Fettgehaltes  in  der  Butter  sind 
meistens  zu  umständL'ch  und  zeitraubend.  Die  im  nachfolgenden  beschriebene  Me- 
thode, die  schnell  zu  guten  Ergebnissen  führt,  ist  eine  Anwendung  der  Gottlieb'- 
schen  Fettbestimmung  für  Milch  auf  Butter.  Die  Gottlieb' sehe  Arbeitsweise  setze 
ich  als  bekannt  voraus;  jedenfalls  verdient  sie  mit  Hecht  allgemein  angewendet  zu 
werden;  denn  sie  ist  unzweifelhaft  die  beste  aller  Fettbestimmungsmethoden,  an- 
wendbar auf  Magermilch,  Buttermilch,  Vollmilch  und  Rahm.  Im  hiesigen  Labora- 
torium wird  sie  seit  dem  Jahre  1900  in  etwas   abgeänderter  Ausführung   angewendet, 
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wodurcli  genauere  Ergebnisse  erhalten  werden.  Anstatt  ans  dem  Fettgehalt  eines 
geheberten  aliquoten  Teiles  der  Äther-Petr6läther-Fetdosung  den  i^soasn  Fettgehalt  m 
berechnen,  füllt  man  nach  dem  ersten  Abhebem  norhrnalfl  mit  etwa  50  ocm  Ijäba 
bis  zum  ursprünglichen  Stande  der  Fettlösimg  auf  und  hebert»  ohne  vorher  duidi- 
geschüttelt  zu  haben,  ab,  schüttelt  zum  dritten  Male  mit  50  ccm  einer  aus  gleidieB 
Teilen  Äther  und  Petrolather  bestehenden  Mischung  durch  und  hebert  aeehmalfl  m 
dasselbe  Eölbchen,  destilliert  das  LösuBf|;si]iittel  ab,  trocknet  und  wigt  den  FeMiok- 
stand.  Diese  Arbeitswei^se  —  ein  dreimaliges  Abhebem  —  isi  «diedingt  erfdderiidi 
bei  sehr  fettreicher  Substanz,  also  bei  Rahm  und  Battor;  hei  Mtn^emnleh,  Bttttennteb 
und  Vollmilch  genügt  ein  zweimaliges  Abhebem.  Durch  die  besdiriebene  Abände- 
rung wird  die  Fettbestimmung  genauer,  da  man  außer  dem  vom  ersten  Abhebem  zu- 
rückgebliebenen Rest  der  Fettlöeung  auch  noch  die  an  der  Wandong  des  Cylinders 
und  am  Heberrohr  hängmi  gebliebenen  Fettteile  gewinnt  Als  Vortmle  sind  fermr 
anzusehen:  Vermeidung  der  beim  Ablesen  des  Standes  der  Fettsdiidilen  ?or  imd 
nach  dem  Abhebem  möglichen  Fehler,  das  W^fallen  des  Bereeiinens  and  der  An- 
wendung geeichter  Schüttelcylinder.  Die  abgeänderte  Arbetfesweise  ist  Ton  M.  ßieg- 
feld,  sowie  von  M.  Popp  nachgeprüft  w<»den  und  wiid  seitdem  in  dem  betreffenden 
Laboratorium  mit  gutem  Erfolge  angewendet  Bei  der  Fettbestiaimung  in  Hüdi 
nimmt  man  10  g,  bei  Rahm  3  g,  die  mit  Waas^  zn  ^wa  10  com  Teirdunnt  werdea, 
bei  Butter  ungefähr  2  g  und  verfahrt  dann,  wie  es  bei  dar  Gottlieb'schen  M^Mde 
weiter  üblich  ist 

Die  Arbeitsweise  für  die  Ermittelung  des  Fettgehaltes  in  der  Butter  ge- 
staltet sich  dann  folgendermaßen:  ungefähr  1,5 — 2  g  der  gut  durchgemischten 
Butter  werden  in  einer  ungefähr  3  cm  langen  halbcylindrischen,  durch  Aufspalten  dner 
dünnwandigen  Glasröhre  erhaltenen  Wägeform  abgewogen  und  in  den  Gottlieb'sch«! 
Schüttelcylinder  geschoben.  Duich  Zufügen  von  etwa  8  ccm  iMifcn  Wassers  —  äo 
daß  man  also  ungefähr  10  ocm  Flüss^keit  erhalt  —  bringt  man  die  Butter  mm 
Schmelzen,  nötigenfalls  durch  Einstellen  des  Cylinders  in  warmes  Waaser,  misckt  bH 
1  ccm  Ammoniak  und  darauf  mit  10  ccm  Alkohol  gut  durch,  bis  sich  die  Eiweiß* 
Stoffe  aufgelöst  haben  und  schüttelt  dann,  wenn  sich  die  Mischung  abgekühlt  bat; 
mit  25  ccm  Äther  und  darauf  mit  25  ccm  Petrolather  von  bekannten  Eigenschaften 
durch.  Sowie  die  Fettlösung  klar  geworden  ist,  hebert  man  sie  in  ein  Kölbchen  ab,  fügt 
nochmals  dO  oem  Äther  fainra«  hebert  wiadar,  oJae  AaAgtmäaaitak  m  iubna,  i^ 
schüttelt  darauf  mit  60  ocm  eber  Mi«kang  ^on  gteiehen  Teika  Äther  uod  PeUol- 
äther  durch  und  fügt  diese  Lösung  nach  richtigem  Ahaetsan  imd  Klarwendan  zu  den 
ersten  beiden  Abheberungen  im  Fettkölbefaen ,  verdunstet  den  Äther,  trocknet  und 
wägt  das  zurückbleibende  Fett.  Die  Anwuidbarkert  der  Methode  sovrie  ihre  Geaasa^ 
keit  wird  durch  die  auf  S.  67ö  zusammengestellten  Doppdanalysen,  die  beim  Veij^eidi 
mit  anderen  Methoden  erhalten  wurden,  bewiesen. 

Die  nach  dem  besdiriebenen  Verfiiiimn  enhalteBan  Bigehniaae  sind  aieisteDä 
etwas  höher  als  die  nach  den  zur  Vergleichong  henngeBogenieii  Mdtiioden  ermittabo- 
Die  Richtigkeit  ist  aber  einwand^^  daduroh  bewiesen,  daß  «hgcwagone  Ifangoi  reo» 
Butterfettes  in  Magermilch  quantitativ  genau  nadi  der  oben  besduidbenan  Aiheitovw 
wiedergewonnen  wurden,  feiner  dadurch,  daß  msh  donsh  das  FflittlOTingnmitlanl  Um 
anderen  Milchbestandteile  außer  dem  Fett  in  wagbann  Mengen  anaaehntteln  kmmi 
wodurch  eine  Gewichtsvennehrung  des  Fettrückatandes  hennagenifan  wfieie.  2a  er- 
wähnen bleibt  noch,  daß  die  Butter  bei  den  angeführte  Analjraen  vor  dem  AbwiRBn 
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nichl;  dimhgemiadit  war,  eondem  daß  an  zwei  TerschiedeneD  Stellen  der  unveränderten 
Buitorprohe  die  betreffenden  Piobemengen  zum  Abwägen  entnommen  waren.  Die 
I>^^>daiml78en  würden  wahrscheinlich  noch  besser  übereinstimmen,  wenn  man  vorher 
die  Butter  in  einer  Reibsdiale  gehörig  durchgemischt  und  dadurch  das  Wasser  besser 
irartdit  hatte.  Jedenfalls  ist  die  Methode  brauchbar,  mindestens  ebenso  genau  wie  die 
übrigen,  übertrifft  sie  aber  bedeutend  an  Schnelligkeit  der  Ausführung. 


Fettgehalt  in  der  Batter. 


Dorch  Entfetten 
auf  dem  Filter  bestimmt 

Aus  der  Differenz  von  er- 
mitteltem NichtfeU  +  Wasser 
von  100  berechnet 

Nach  Gottlieb 
bestimmt 

> 

> 

> 

86,28;    85,15 

85,22;    85,38 

85,44;    85,41 

84,73;    84,64 

84,72. 

;    84,89 

85,14;    85,32 

84,51;    84,76 

83,61 , 

;    84,67 

84,83;    84,58 

8456;    84,46 

84,26, 

;    84,48 

84,73;    84,61 

81,70;    81,70 

81.88 , 

;    81,48 

81,70;    81,58 

85,98;    85,87 

85,61 ; 

,    85,54 

85,57 

85,42 

85,51 

85,84 

85,08;    84,95 

85,24;    85,35 

85,86;    85,58 

— 

— 

85,44;    85,55 

83,24;    83,02 

— 

— 

83.93;    84,23 

— 

— 

83,81;    83,94 

84,26;    84,62 

UnteFBachang  getrockneter  Aprikosen. 

Von 
A«  Rickton. 

Mitteilung  aus  dem  staatlichen  Hygienischen  Institut  in  Hamburg. 

Eine  Anzahl  zur  Untersuchung  auf  etwaigen  Gehalt  an  Schwefliger  Saure  ein- 
gelieferter Proben  von  getrockneten  Aprikosen  erwies  sich  in  allen  Fällen  als  mehr 
oder  weniger  schwefligsäurehaltig  und  in  einigen  eingehender  untersuchten  Proben  als 
relattv  reich  an  wahrscheinlich  zum  Teil  aus  der  Schwefligen  Säure  durch  Oxydation 
entstandener  Schwefelsäure.  Bei  der  Untersuchung  des  aus  den  Aprikosen  unter  Zusatz 
Yon  Zucker  bereiteten  Kompotts  wurde  die  bereits  von  anderen  Seiten  gemachte  Er- 
fahrung bestätigt  gefunden,  daß  in  demselben  nur  noch  ungefähr  die  Hälfte  der  in 
den  Aprikosen  vorhanden  gewesenen  Schwefligen  Säure  wiedergefunden  wird. 

Um  die  Zusammensetzung  der  getrockneten  Aprikosen  g^enüber  derjenigen  der 
frischen  Früchte,  vor  allem  die  Verschiebung  des  Verhältnisses  zwischen  direkt  redu- 
zierendem Zucker  und  Saccharose  durch   das   beim  Trocknen   stattgefundene  Erhitzen 
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festzustellen,  wurden  4  der  eingelieferten  Proben  eingehender  untersucht.  Die  Bestim- 
mungen der  Trockensubstanz,  Stickstoff-Substanz,  Mineralstoffe  und  des  Wasserunlös- 
lichen erfolgten  aus  der  zerkleinerten  Substanz  direkt,  die  des  Zuckers,  der  freien  Säure 
und  der  Schwefelsäure  sowie  der  Polarisation  aus  der  Losung  von  50  g  Aprikosen  zu 
500  ccm,  welche  in  der  Weise  hergestellt  wurde,  daß  die  zerkleinerten  Aprikosen  erst 
in  einer  Schale  mit  75  ccm  destillierten  Wassers  Übergossen,  über  Nacht  stehen  ge- 
lassen, dann  mit  einem  Pistill  in  der  Reibschale  zerrieben,  mittels  weithalsigen  Trichtefs 
in  den  Maßkolben  gebracht  und  aufgefüllt  wurden.  Nach  gründlichem  Durchmischen 
wurde  zunächst  durch  ein  Koliertuch  abgepreßt  und  darauf  noch  durch  ein  Falten- 
filter filtriert 

Zur  Bestimmung  des  Zuckers  und  der  Polarisation  wurde  mit  Blei- 
essig entfärbt,  wobei  völlige  Entfärbung  jedoch  nicht  zu  erreichen  war,  und  das  Blei 
mit  konzentrierter  Natriumsulfatlösung  entfernt  Zur  Inversion  wurden  50  ccm  d^ 
entfärbten  Lösung  10  Minuten  bei  70^  C  mit  5  ccm  Salzsäure  vom  spezif.  Grewicht 
1,19  erhitzt)  da  wegen  der  durch  den  Bleiessig  in  die  Lösung  gekommenen  Essigsaure 
eine  Salzsäure  vom  spezif.  Grewicht  1,124  erfahrungsgemäß  zur  Li  Version  nicht  aus- 
reicht, dann  nach  schnellem  Abkühlen  neutralisiert  und  auf  100  ccm  aufgefüllt  Die 
hier  angewendete  Methode  der  Inversion  der  entfärbten  Lösung  hat  sich  bei  einer 
großen  Anzahl  von  Untersuchungen  zuckerhaltiger  Lösungen  gut  bewährt,  und  sie 
bietet  den  nicht  zu  unterschätzenden  Vorteil,  sowohl  Zucker  wie  Polarisation  vor  und 
nach  der  Inversion  aus  derselben  entfärbten  Ursprungslösung  bestimmen   zu  können. 

Bei  der  Bestimmung  der  Trockensubstanz,  welche  nach  Vortrocknen 
einer  gewogenen  Menge,  Zerreiben  und  Weitertrocknen  eines  aliquoten  Teils  im  Wasser- 
trockenschrank  bei  100^  C  ausgeführt  wurde,  *  zeigte  sich,  daß  starke  Bräunung  eintrat 
und  völlige  Gewichtskonstanz  nicht  zu  erhalten  war,  eine  Erscheinung,  die  bei  staik 
säure-  und  zuckerhaltigen  Substanzen  stets  einzutreten  pflegt  Die  erhaltenen  Zahlen 
für  die  Trockensubstanz  sind  daher  den  anderen  Analysenwerten  gegenüber  zu  niedrig 
ausgefallen.  Es  wird  die  Summe  des  gewichtsanalytisch  aus  der  Lösung  ermittelten 
Wasserlöslichen  und  des  Unlöslichen  eher  dem  wahren  Gehalt  an  Trockensubstanz 
entsprechen. 

Die  Differenzen  zwischen  den  gewichtsanalyüsch  nach  der  amtlichen  Vorschrift 
für  die  Weinanalyse  bestimmten  Extrakten  und  den  aus  dem  spezif.  Gewicht  der 
Lösungen  nach  K.  Windisch's  Extrakt-Tabelle  ermittelten  Extraktwerten  dürften 
besonders  durch  den  hohen  Gehalt  an  Mineralstoffen  bedingt  sein,  welche  in  den 
Früchten  zum  großen  Teil  als  organischsaure  Salze  vorhanden  sind  und  ein  höheres 
spezif.  Gewicht  haben  als  Zucker,  sodaß  nach  dem  gefundenen  spezifischen  Gewiclite 
der  Lösungen  aus  der  für  Zuckerlösungen  aufgestellten  Tabelle  ein  höherer  Extrakt 
erhalten  wird,  als  tatsachlich  vorhanden  ist,  was  bereits  von  K.  Farnsteiner  in 
seiner  Arbeit  „Neue  Gesichtspunkte  für  die  indirekte  Bestimmung  des  Elxtraktgehaltes"  *) 
eingehend  erörtert  worden  ist.  Da  es  sich,  wie  oben  angegeben,  um  Lösungen  von 
1 :  10  handelte,  so  betragen  die  wirklichen  Differenzen  0,41 — 0,70  g  in  100  ccm  der 
Lösung,  Unterschiede,  wie  sie  sich  in  ahnlichem  Verhältnis  z.  B.  regelmäßig  bei  der 
Untersuchung  von  Himbeersäften  zeigen. 

Die  erhaltenen  Analysenergebnisse  waren  folgende: 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  593. 
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Bestandteile  etc. 


IV 


Trockensubstanz 

Wasser 

Stickstoff-Sabstanz 

Mineralbestandteile 

Alkalinitftt  der  Asche  (ccm  N.-Sfture  fflr  die  Asche 

aas  100  g  Aprikosen) 

WassenmlOsliche  Bestandteile 

a)  ans  dem  spezif.  Gewicht  des  was- 
Wasser-  serigen  Aaszages  von  50  g  Apri- 

iGsliche  kosen  zu  500  ccm 

Bestand-    \  b)  aas  dem  gewichtsanalytisch  ermit- 
teile                telten  Trockenrflckstand  des  Aus- 
zages    

Direkt  reduzierender  Zacker  als  Invertzucker     .    . 

Davon  a)  Glykose 

b)  Fruktose 

Saccharose 

Freie  Säure,  berechnet  als  Äpfelsfture 


Vo 


70,8 
29,2 
4,64 
8,46 


31,0  ccm 
5,6   > 


Polarisation  des  w&sserigen 
Aoszages  von  50  g  zu  500 
ccm  in  Ereisgraden  im  200 

mm-Rohr  bei  20®  C 
Schwefelsäure  (SOj) .    .    , 


a)  direkt  (nach  Enter- 
ben mit  Bleiessig) . 

b)  nach  der  Inversion 


Schweflige 
SÄore  (SO,) 


gewichtsanalytisch 
a)  gesamt      titrimetrisch  .    .    . 


I 


b)  frei,  titrimetrisch  .    .    . 
.  c)  gebanden,  titrimetrisch 
Nichtzucker  (Trockensubstanz  minus  Zucker) 


74,7 


70,5  . 

80,1  , 

16,17  . 

18,98  , 

21.0  , 

5,2  . 

+  1.90 
—1,80 

0,0484  o/o 


19,7  Vo 


70,5   o/o 
29,5     „ 

4,64  . 

4,22  . 

85,5  ccm 
7,6  0/0 


78,4 


66,4    . 

31,1  . 

17,61  , 

18,49  , 

18,0  . 

4,8  , 

+ 1,070 
—1,480 

0,38  0/* 
0,0292 , 


26,4  7o 


Vo 


68,7 
81,3 

4,11 
8,44 


26,0  ccm 

8,8  0/0 


/o 


68,7 
81,8    . 

4,87  . 

8,86  , 


24,5  ccm 

8,8  o/o 


71,1 


66,5  , 

28,8  , 

17,02  , 

11.28  . 

17,0  . 

4,5  . 

+1.950 
-1,430 

0,88  o/o 
0,0982  „ 
0,076  o/o  >) 
0,018  ,  ») 
0,057  ,  ») 

28,4  o/o 


71,8 


67,2  , 
27,2  , 
15,96  , 
11,24  . 

19.2  . 
4,7    . 

+  2,140 
—1,430 

0,80  o/o 

0,062  o/o 
0,016  . 
0,044  . 

22.3  , 


Der  Gehalt  an  Stickstoff-Substanz  und  Säure  ist  demnach  in  den  4  Proben 
ziemlich  ähnlich,  und  auch  die  Mineralstoffe  sind  nicht  auffallend  voneinander  ab- 
weichend. Die  Alkalinitat  der  Asche  scheint  durch  die  aus  der  Schwefligen  Säure 
entstandene  Schwefelsäure  nicht  unerheblich  herabgedrückt  zu  sein.  Der  Gehalt  an 
Wasserunlöslichem  (vornehmlich  Schalen),  bestimmt  aus  10  g  zerkleinerten,  aufge- 
weichten und  zerquetschten  Aprikosen,  ist  verschieden,  wie  das  bei  Früchten  verschie- 
dener Größe  zu  erwarten  ist,  und  ebenso  unterliegt  der  Gehalt  an  Gesamtzucker  den 
Schwankungen,  welche  bei  Früchten  verschiedener  Herkunft  und  verschiedenen  Reife- 
grades zu  beobachten  sind. 

Die  Gehalte  an  Glykose  und  Fruktose  in  dem  in  den  Aprikosen  vorhandenen 
direkt  reduzierenden  Zucker  sind  berechnet  worden  aus  dem  gewichtsanalytisch  be- 
stimmten direkt  reduzierenden,  als  Invertzucker  berechneten  Zucker  und  aus  der 
direkten  Polarisation  der  Lösung  unter  Berücksichtigung  der  berechneten  Drehung 
der  aus  der  Zuckerbestimmung  vor  und  nach  der  Inversion  gefundenen  Saccharose 
nach  den  von  Fresenius  für  Polarisation  bei  20®  C  modifizierten  Halenke  und 
Möslinger' sehen  Formeln*). 

*)  Diese  BestimmungeD  erfolgten  etwa  6  Wochen  später  als  die  gewichtsanalytischen. 
')  Vereinbarungen  I,  S.  18. 
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An  dieser  Stelle  mochte  ich  darauf  hinweisen,  daß,  wenn  man  zuerst  nach  der 
für  20^  C  modifizierten  Formel  für  L  die  Fruktose  boreckmit,  in  der  Formel  für  D 
der  Faktor  0,93  stehen  müßte  statt  0,955,  wenn  die  nach  der  Formel  für  D  berech- 
nete Gljkose  zusammen  mit  der  nach  der  Formel  für  L  berechneten  Fruktose  die 
Summe  des  direkt  reduzierenden  Zuckers  s  geben  soll  und  man  nicht  einfach  D  aua 
der  Differenz  s  —  L  berechnen  will,  und  daß  im  umgekehrten  Falle,  wenn  zuerst  die 
Glykose  aus  der  Formel  für  D  berechnet  wird,  in  der  Formel  für  L  der  Faktor  0^5 
statt  0,525  angenommen  werden  müßte,  um  auf  die  Summe  des  gefundenen  dixi^ 
reduzierenden  Zuckers  zu  kommen.  Man  wird  daher  je  nach  der  Konzentration  der 
polarisierten  Lösung  mehr  oder  weniger  voneinander  abweichende  Werte  erhalten,  je 
nachdem  man  zuerst  aus  diesen  Formeln  die  Fruktose  oder  die  Glykose  berechnet. 
Das  erklärt  sich  daraus,  daß  in  den  für  Polarisation  bei  15^  C  von  Haien ke  und 
Möslinger  aufgestellten  Formeln  nach  ihrer  Ableitung  der  Divisor  1,48  gleich  der 
Summe  der  spezifischen  Drehung  von  Fruktose  und  Glykose  dividiert  durch  100  ist, 
man  bei  alleiniger  Abänderung  des  Divisors  daher  nicht  mehr  auf  die  Summe  s  von 
vorhandener  Fruktose  -j-  Glykose  kommen  kann.  Es  müßten  die  Formeln  durch  Ein- 
setzen der  Drehungswerte  von  Fruktose  und  Glykose  bei  20^  G  modifiziert  werden. 
Ich  habe  hier  in  allen  Fällen  zuerst  die  Fruktose  aus  der  Formel  für  L  und  darauf 
die  Glykose  aus  s  —  L  berechnet 

Wie  aus  den  erhaltenen  Werten  ersichtlich  ist,  überwiegt  bei  allen  4  Proben  cBe 
Glykose,  und  zwar  ist  das  Plus  an  Glykose  bei  den  Proben  IE,  m  und  IV  eriieblich 
größer  als  bei  der  Probe  I.  Es  scheint  sieh  bei  der  letzteren  Probe  um  reifere  Früchte 
zu  handeln,  für  welche  Annahme  der  höhere  Grehalt  an  Gesamtzucker  auf  Kosten  der 
Nichtzuckerstoffe  spricht. 

Der  Grehalt  an  Saccharose  erscheint  gegenüber  demjenigen  frischer  Aprikosen, 
bei  welchen  er  nach  bekannten  Analysen  60  ^/o  und  mehr  des  Gesamtzuckers  beträgt, 
zugunsten  des  Invertzuckers  erheblich  herabgedrückt,  indem  hier  nur  noch  29,5 — 41,4% 
des  Gesamtzuckers  an  Saccharose  vorhanden  waren,  das  Verhältnis  zwischen  dieser 
und  direkt  reduzierendem  Zucker  also  ungefähr  das  umgekehrte  ist^  wie  bei  frischen 
Aprikosen.  Es  muß  demnach  durch  das  Erhitzen  beim  Trocknen  der  Früchte  eine 
weitgehende  Inversion  der  vorhandenen  Saccharose  stattgefunden  haben,  was  auf  den 
hohen  Säuregehalt  zurückzuführen  sein  dürfte.  Inwieweit  dabei  vielleicht  auch  die 
nachträglich  aus  der  Schwefligen  Säure  entstandene  Schwefelsaure  eine  Bolle  spiett| 
entzieht  sich  noch  der  Beurteilung. 


Untersuchung  von  Branntwein  auf  Zusatz  to«  Branntweitt- 

schärfen. 

Von 
A.  Rickton. 

Mitteilung  aus   dem    staatlichen  Hygienischen  Institut  zu  Hamburg. 

Der  Nachweis  des  Vorhandenseins  von  sog.  Branntweinschärfen  in  einigen  in 
amtlicher  Kontrolle  entnommenen  Proben  Kümmel  gab  Veranlassung  zur  Untersuchung 
einer  größeren  Anzahl  Proben  Kümmel  und  Nordhäuser,  und  es  gelang,  in  einer  An- 
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lahl  der  Probeo  BnmntweinflGhdrfeii  nachzuw^aen.  Es  wurde  in  der  Weise  verfahren, 
daß  200 — 400  com  des  Branntweines  auf  dem  Wasserbade  konzentriert,  darauf,  um 
g^cichioitig  auf  das  Yocbandeiisetn  von  Saccharin  prüfen  zu  können,  mit  Phosphorsaure 
angesiuert  und  mit  Ätfaer-Petroläther  ausgeschüttelt  wurden.  Die  Ausschüttelungen  wurden 
naeh  der  Filtration  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockne  yerdampft  Der  Abdampfungs- 
ruekstand  zeigte  bei  G^enwart  von  Scharfen  einen  stark  brennenden  pfefferartigen 
Oeschraacky  in  mehreren  Fällen  zugleich  süfien,  in  einigen  Fällen  nur  süßen  Ge> 
B^mack.  In  diesen  Fälfen  BeA  sich  das  Vorhandensein  von  Saccharin  nach  dem 
SehmehBen  des  Ausschüttelmigsrückstendes  mit  Natriumhydiat^  Ansäuern  der  gelösten 
Selimelae  mit  Phosphorsaure  und  Aassdiütteln  mit  Äther-Petroläther,  im  Abdampfungs- 
raekstaad  davon  durch  Ptöfen  auf  Salicylsäure  mit  verdünnter  Eisenchloridlösung  leicht 
iHidiweisen. 

Bei  den  brennend  schmeckenden  Rückständen  aus  Branntweinen  mit  durchweg 
relativ  niedrigem  Alkoholgehalt  (meist  nur  20 — 23  g  in  100  ccm),  welche  auf  Zusatz  von 
Branntweinschärfe  schließen  ließen,  wurde  nach  den  Angaben  von  Polen ske^)  ver- 
sucht^ deren  Herkunft  festzustellen.  Reaktionen  auf  Pfeffer  und  Paradieskörner  konn- 
ten in  kdoem  Falle  erhalten  werden.  Bei  der  Prüfung  auf  Capsicum  (Auszug  von 
Friichten  des  Spanischen  Pfeffers)  trat  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  keine  Blau- 
fiüdbuDg  ein,  jedoch  wurde  diese  Reaktion  auch  mit  ganz  geringen  Mengen  des  Rück- 
standes von  selbst  hergestelltem  alkoholischem  Capsicum- Auszug  nicht  erhalten,  während 
bei  etwas  größeren  Mengen  des  Rückstandes  von  Capsicum-Auszug  die  Blaufärbung 
mit  konzentrierter  Schwefelsäure  sofort  eintrat  Auf  weiteren  Zusatz  von  einigen  Kömchen 
Zucker  trat  bei  den  scharf  schmeckenden  Ausschüttelungsrückständen  der  Branntweine 
allmählich  eine  kirschrote  Färbung  ein,  welche  langsam  stärker  wurde,  in  gleicher 
Weise,  wie  bei  geringen  Mengen  des  Ausschüttelungsrückstandes  von  alkoholischem 
Capsicum-Auszug. 

Da  jedoch  auch  bei  nicht  scharf  schmeckenden  Ausschüttelungsrückständen  von 
Kümmelbranntwein  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  und  Zucker  eine  solche  kirschrote 
Färbung,  wenn  auch  schwächer,  eintrat,  wurde  die  Reaktion  auch  mit  dem  Ausschütte- 
lungsrückstand  von  selbst  hergestelltem  alkoholischem  Kümmelauszug  angestellt,  wobei 
ebenlidk  eine  kiJBchiote  Fäfbong  erhalten  wurde^  sodaß  bei  kümmelhaltigem  Brannt- 
wein auch  bei  brennend  schmeckenden  Rückständen  aus  dem  Eintreten  dieser  Reaktion 
nicht  mit  Sicherheit  auf  die  Gegenwart  von  Capsicum-Auszug  geschlossen  werden  kann. 
Da  jedoch  die  Beakrioaen  auf  andere  Schärfemittel  negativ  ausfielen,  durfte  vermutet 
weide»,  daß  es  mdk  a«ch  bei  den  brennend  schmeckende  Ausschüttelungsrückstände 
ergebenden  Kümmelproben  um  Zusatz  von  Capsicum-Auszug  handelte,  was  auch  in 
verschiedenen  Fällen  später  bestätigt  wurde.  Es  ergab  sich  bei  in  Verfolg  obiger 
Befunde  diveh  Polizeibeamte  angestellten  Ermittelungen,  daß  in  einer  Anzahl  von 
Fällea  seitens  der  Destillateure  ihrem  Kümmel  Paprikaessenz  oder  unter  den  Namen 
„Feueigeist**  und  „Poppers^Universum''  im  Handel  befindliche  Präparate  zugesetzt  worden 
waren.  Der  „Feuergeist^'  wurde  als  „teilweiser  Ersatz  des  teuren  Spiritus  und  zur 
Verfeinerung  des  Geschmacks  des  Branntweins^'  angepriesen  und  erwies  sich  bei  einer 
eiBg^eferten  Probe  als  ein  gdblicher  alkoholhaltiger  Pflanzenauszug,  welcher  als 
wesentlichen  Bestandteil  Capsicum-Auszug  enthielt    Popper^s  Universum  war  ebenfalls 


*)  Arh»  KaiseiL  Qesundheitsamii  18—,  14,  —  . 
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ein  alkoholhaltiger  Capsicum-Auszug  mit  sehr  geringem  Extrakt^halt^  welcher  kaum 
noch  andere  Pflanzenstoffe  enthalten  dürfte. 

Da  die  wegen  Schärfezusatz  beanstandeten  Proben  Kümmel  mit  einer  einzigen 
Ausnahme,  welche  in  der  Farbe  einen  schwachen  Stich  ins  Rötliche  zeigte,  so  gut 
wie  -farblos  erschienen ,  auch  die  eingelieferten  beiden  Branntweinschärfen  nicht  rote, 
wie  alkoholischer  Capsicum-Auszug,  sondern  gelbliche  Farbe  zeigten,  so  wurde  versucht, 
einen  selbst  hergestellten  alkoholischen  Capsicum-Auszug  zu  enifäxben.  Der  rote  Aus- 
zug wurde  nach  kurzem  Schütteln  mit  Tierkohle  und  darauf  folgender  Filtration  als 
schwach  gelbliche  Flüssigkeit  erhalten,  welche  noch  unverändert  den  brennenden  Ge- 
schmack besaß  und  im  Rückstand  bezw.  nach  Eindampfen  im  Rückstand  der  Aus- 
schüttelung  mit  Äther-Petroläther  die  Blaufärbung  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  und 
die  kirschrote  Färbung  nach  darauf  folgendem  Zusatz  von  Zucker  gab,  wie  der  nidit 
entfärbte  Capsicum-Auszug.  Es  ist  daher  wohl  anzunehmen,  daß  Capsicum-Auszüge 
als  Branntweinschärfe  vorwiegend  entfärbt  als  Zusatz  zu  Trinkbranntweinen  Verwendung 
finden. 

Auch  in  einem  sehr  bekannten,  aus  einem  Bitterschnaps  mit  Pommeranzenauszug 
und  Zucker  hergestellten  Bitterlikör  ließ  sich  im  Abdampfungsrückstand  der  Äther- 
Petrolätherausschüttelung  neben  Bitterstoffen  eine  schwach  brennend  schmeckende  Sub- 
stanz feststellen,  welche  nach  angestellten  Versuchen  aus  den  Pomeranzen  nicht  her- 
stammen konnte,  sich  dagegen  auch  in  dem  zur  Fabrikation  des  Likörs  verwendeten 
Bitterschnaps  nachweisen  ließ.  Da  jedoch  keine  Reaktion  auf  irgend  eines  der  be- 
kannten Schärfemittel  zu  erhalten  war,  auch  nach  dem  vorgefundenen  Alkoholgehalt 
(rund  30  g  in  100  ccm  des  Likörs  und  36  g  in  100  ccm  des  Bitterschnapses)  der 
Zusatz  eines  Schärfemittels  zur  Verdeckung  niedrigen  Alkoholgehalts  nicht  anzunehmen 
war,  so  wurde  von  einer  Beanstandung  in  diesem  Falle  abgesehen,  da  die  schwach 
brennend  schmeckende  Substanz  aus  irgend  einer  der  zur  Herstellung  des  Bitter- 
schnapses verwendeten  Drogen  stammen  und  somit  einen  integrierenden  Bestandteil 
des  Bitterschnapses  bilden  konnte. 


76.  Versammlung  Deutscher  Naturforscher  und  Ärzte 

zu  Breslau  vom  18.  bis  24.  September  1904. 

Von  den  auf  der  Versammlung  gehaltenen  Vorträgen  berichten  wir  in  nach- 
folgendem niu:  über  die,  welche  für  die  Fachgenossen  von  Interesse  sind,  nach  den 
Abteilungen  geordnet: 

Abteilang  5:  Angewandte  Chemie  und  Nahrungsmitteluntersachung. 

Die  HolzceUolose  als  Papier-  und  Textilfaserstoff  und  die  bei  ihrer  Her- 
stellung entfaUenden  Abwässer. 

Von  L.  Gottstein-Breslau. 

Ecdner  führte  aus,  daß  der  Papierverbrauch  von  Jahr  zu  Jahr  in  ganz  unge- 
heuerer Weise  zunehme  und  daß  man  den  Papierverbrauch  geradezu  als  Gradmesser 
der  Kulturstufe  eines  Volkes  bezeichnen  kann.  Während  2ieitungspapier  größtenteils 
aus  Holzstoff  besteht,  müssen  die  Papiere,  die  der  Zeit  lange  Widerstand  leisten 
müssen,  als  Schreibpapier,  Akten  etc.  aus  reinerer  Cellulose  hergestellt  werden.    Nach 
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Erläuterung  der  üblichen  Verfahren  führte  Gottstein  die  Fabrikation  von  Kunst- 
seide vor  und  zeigte,  wie  es  durch  Einführung  des  Celluloseacetats  geglückt  ist,  die 
Haltbarkeit,  den  Qlanz  und  die  Resistenz  der  natürlichen  Seide  gegen  Feuchtigkeit 
nach  jeder  Richtung  hin  zu  erreichen.  Um  zu  veranschaulichen,  welche  Wertsteige- 
rung  unser  Nutzholz  bei  Verwendung  in  der  Papier-  und  TextiUndustrie  erfährt, 
möge  folgende  Übersicht  dienen :  Ein  Raummeter  Holz,  der  als  Brennholz  einen  Wert 
von  7  M.  repräsentiert,  ergibt  als  Cellulose  30  M.,  als  Papier  70  M.,  als  Zellstoffgarn 
50 — 100  M.;  zu  Viskose  aufgelöst  und  dann  zu  roßhaarähnlichen  Fasern  gesponnen 
=  1500  M.,  als  Kunstseide  ==  3000  M.  und  als  Acetatseide  =  5000  M.  Außer- 
ordentlich  schwierig  gestaltet  sich  dagegen  die  Beseitigung  der  Abwässer.  Alle  Ver- 
suche, diese  Abwässer  materiell  auszunutzen,  sind  bisher  als  mißglückt  zu  betrachten. 
Zur  Berieselung  sind  sehr  ausgedehnte  Flächen  erforderlich,  dann  aber  wird  jede 
Vegetation  durch  Ablagerung  eines  Filzes  von  Cellulose  unbedingt  verhindert  Aber 
auch  einer  Ableitung  in  die  Flüsse  widersetzen  sich  die  Behörden  oft,  selbst  nach  Ab- 
stumpfung der  freien  Säure  durch  Kalk,  sodaß  hierin  für  die  Papier-Industrie  eine 
gar  nicht  zu  unterschätzende  Beschränkung  liegt.  E,  Springer. 

Über  Schamnweine  und  deren  Beurteilungf. 

Von  Bein-Berlin. 

Dem  Vortragenden  war  in  einer  Strafsache  die  Aufgabe  zugewiesen,  festzustellen, 
ob  französische  bezw.  deutsche  Schaumweine  oder  nur  zu  Schleuderpreisen  angebotene 
Surrogate  vorlagen.  Der  „Champagner*'  wurde  den  Händlern  mit  1  M.  angeboten. 
Nun  kosten  allein  Flasche,  Kork,  Etikette,  Kapsel,  Steuer  und  —  last  not  least  — 
Reklame  ungefähr  90  Pfg.,  sodaß  ohne  weiteres  ersichtlich  ist^  aus  welch'  „wertvollen '< 
Ingredienzien  der  Inhalt  bestehen  konnte.  Und  schließlich  soll  und  muß  doch  dem 
Fabrikanten  auch  noch  ein  Verdienst  bleiben! 

Nach  den  Erfahrungen  des  Vortragenden  ist  eine  Lösung  der  gestellten  Fragen 
nur  unter  Berücksichtigung  der  Weingrundlage  und  Herstellungsweise  der  Schaumweine 
möglich.  Von  einer  Beurteilung  einzelner  Qualitäten  rät  Vortragender  dem  chemischen 
Experten  abzusehen.  Hingegen  ist  es  möglich,  auf  Grund  der  Bestimmungen  des 
Gesetzes  vom  24.  Mai  1901  unter  Zuhilfenahme  der  Analyse  eine  teilweise  Lösung 
der  Frage  herbeizuführen.  Zu  diesem  Zwecke  ist  es  erforderlich,  die  Grundweine 
(Cuv^s)  —  gewöhnlich  Ciaretweine  —  zu  untersuchen,  wodurch  die  Feststellung  er- 
möglicht wird,  zu  entscheiden,  ob  ein  im  Sinne  der  gesetzlichen  Bestimmungen  zu  be- 
anstandendes Produkt  vorliege  oder  nicht.  Schwieriger  ist  es,  eine  Entscheidung  zu 
treffen,  ob  der  Schaumwein  durch  Flaschengärung  oder  mittels  Kohlensäui^e-Impräg- 
nierung  hergestellt  wurde,  da  einerseits  die  entstehenden  Gärungsprodukte  wenig  An- 
haltspunkte ergeben,  und  andererseits  die  minimalen  Verunreinigungen  der  von  außen 
zugeführten  Kohlensäure  kaum  nachzuweisen  sind.  Indessen  ist  auch  dies  wiederholt 
dem  Vortragenden  gelungen.  Vergleichszahlen  für  Schaumweine  aufzustellen,  ist 
schwierig,  da  dieselben  ja  durch  den  „Likör**-Zusatz  verschoben  werden.  Immerhin 
werden  die  organischen  (Lecithin-)  Phosphorsäuren,  die  flüchtigen  Säuren,  das  Alkohol- 
Qlycerin- Verhältnis  u.  s.  w.  wichtige  Anhaltspunkte  für  die  Beurteilung  geben,  wobei 
jedoch  immer  in  Erwägung  gezogen  werden  muß,  daß  man  es  hier  mit  dosierten 
Weinen  zu  tun  hat.  E.  Springer. 

Über  die  Isomaltose. 

Von  H.  Ost-Hannover. 

Die  Existenz  der  Isomaltose,  welche  nach  Lintner  und  Du  11  bei  der  diasta- 
tischen  Stärke-Hydrolyse  entstehen    soll,   ist  von   englischen  Gärungschemikem ,   von 


682  76.  YersMBiDliuig  DeutBcher  Nutorforsduir  iumI  Ärzte.  [^^^:/;^Yi 


Prior  und  dem  Vortai&genden  bestritten  worden.  Lintner  halt  aber  daran  fest  und 
will  sie  besonders  reichlich  bei  der  Hydrolyse  der  Starke  mit  sehr  verdünnter  Oxal- 
säure erhalten  haben.  Diese  Isomaltose  Lintner's  ist  bestimmt  verschieden  von  der 
Isomaltose  £.  Fischer's,  dem  Beyersionsprodukt  der  Glykose  (deren  £zisteiia 
Ost  natürlich  anerkennt),  sie  ist  der  Maltose  viel  ähnlicher,  soll  aber  schwerer  ver- 
garbar  sein  und  ist  bisher  nicht  krystallisiert  erhalten  worden.  Lintner  betrachtei 
als  Hauptstütze  seiner  Isomaltose  den  Umstand,  daß  ans  den  Produkten  der  Osair 
säurehydix>lyse,  welche  ohne  Zweifel  viel  Bisaccharid  endialteu,  krystallisierbare  Maltose 
nicht  isolierbar  sei.  Vortragender  zeigte  nun,  wie  durch  sdir  oft  wiederholtes  fraktio- 
niertes Lösen  und  Ausfällen  mit  starkem  Alkohol  und  Krystallisierenhissen  der  Zucker- 
arten  allmählich  chemisch  reine  Maltose  abgeschieden  wurde  und  daß  auf  keinen  Fall 
die  Isomaltose  von  Lintner  entsteht  Dieser  Stoff  ist  mithin  zu  streichen.  Als  Be- 
gleiter der  Maltose  wurden  schwer  zu  trennende  Dextrine  isoliert,  durch  die  die  Krjs- 
tallisierbarkeit  der  Maltose  wesentlich  erschwert  wird.  E,  Sprmger, 

Das  Brauwesen  der  Sefrweis. 

Von  Potozky-Bem. 

Vortragender  bringt  interessantes  statistisches  und  historisches  Material  über  das 
Brauwesen  der  Schweiz  und  teilt  ferner  mit,  daß  durch  eine  Konvention  auch  in  der 
Schweiz  zur  Bierbereitung  nur  Hopfen,  Malz,  Hefe  und  Wasser  vwwendei  werden 
dürfen,  Surrogate  jeder  Art  aber,  besonders  Zusatz  von  Bets,  unbedingt  verboten  sind. 

Abteilaug  5a:    Agrikulturchemie  und  landwirtschaftliches  Versuchs wesen. 

TJntersaelMHigen  über  die  Bedeatnngr  des  Aspmrmginß  und  der  MMehoftMoa 

für  die  Ernftliriiii§^  des  PHanxeiifiressers. 

Von  O.  Kellner-MOckem  b.  Leipzig. 


-  Die  Vorsuche  wurden  im  P et tenko fernsehen  Bespirationsapparate  mit  2 
mein  im  Zeitraum  von  3  Monaten  ausgeführt  Die  Tiere  erhielten  ein  sehwadies 
Mastfutter  und  in  einem  Falle  eine  Zulage  von  60  g  chemisch  reinen  kiTstallisierten 
Asparagins,  im  anderen  Falle  40  g  in  Wasser  gelöste  Milchsäure  -^  15  g 
Calciumacetat 

Die  umfangreichen  Untersuchungen  lieferten  folgendes  Ergebnis:  Aspuagin 
besitzt  weder  direkt  noch  indirekt  eine  Wirkung  auf  den  Fettansati.  Hioeäditfeii 
des  Fleischansatzes  bleibt  der  Vorteil  bestehen,  daß  es  bei  eiweißarmem  Futter 
der  Verdauungsdepression  entgegenwirkt  und  indirekt  eine  kleine  Menge  £iweiß  er- 
spart. Die  Verdauung  des  Grundfutters  wurde  durch  die  Milchsaurebe^abe  nidii 
verändert.  Diese  Säure  dient  daher  allein  zur  Wärmeproduktion.  Bis  zu  einem  S- 
weiß  Verhältnis  von  1 :  10  liefern  innerhalb  des  Produktionsfuttecs  Asparagin  and  Mildi- 
säure  nur  Wärme,  welche  ungenutzt  verloren  geht,  da  reichlich  ernährte  Tiere  stets 
einen  Wärmeüberschuß  erzeugen.  Die  Schlußfolgerungen  beziehen  sich  selbstverständlich 
nur  auf  die  geprüften  Stoffe.  a.  Smeeke. 

Binflufi  des  Asparagins  anf  die  MilcbproduktieB. 

Von  Th.  PfeifferBreslao. 

Nach  den  Mitteilungen  des  Referenten  wirkt  das  Asparagin  besonders  depri- 
mierend auf  die  Fettabsonderung  der  Milchdrüse,  während  der  Eiweißgehalt  ziemlich 
unbeeinflußt  bleibt  Als  Gesamtergebnis  wurde  angeführt,  daß  das  Asparagin  in  keiner 
Weise  günstig,  sondern  vielmehr  schädlich  auf  die  Produktion   der  Mikh   und   deren 
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Zusunmensetziing  ^n wirkt.  K^nesfalls  vermag,  wie  das  früher  vermutet  wurde, 
AqMuragia  einen  Teil  des  Futtereiweiäes  bei  der  Milchproduktion  zu  vertreten,  und  ist 
die  in  d&  landwirtschaftlichen  Praxis  verbreitete  Ansicht,  daß  der  günstige  Einflufi 
des  Weidegangs  auf  die  Milchabsonderung  im  Frühjahr  in  dem  Reichtum  der  jungen 
Pflanzen  an  Amidsubstanzen  seine  Erklärung  finde,  falsch.  Die  Ursache  für  diese 
Eraeheinung  liegt  allein  in  der  Aufnahme  übermäßig  großer  Nährstoffmengen. 

A,  Einecke. 

UnteraiehvilgmA  ftber  die  AüaimHatio«  de»  Kalkes  und  der  Phosphorsäure 
aas  verschiedenen  Kalkphosphaten  durch  wachsende  Tiere« 

Von  ELAhler-Möckem  b.  Leipzig. 

Aus  den  vom  Vortragenden  mit  Lämmern  angestellten  Fütterungsversuchen  ergab 
sich,  daß  Kalk  und  Phosphorsäure  am  besten  im  präzipitierten  Phosphorsauren  Kalk, 
der  bekanntlich  aus  einem  Gremenge  von  Tri-  und  Dicalciumphosphat  besteht,  ausge- 
nutzt werden.  Im  Vergleich  hierzu  zeigten  entleimtes  Knochenmehl  und  calcinierte 
Knochen  eine  ganx  erheblk^h  gering««  Ausnutzung.  Besonderes  Interesse  erweckte 
noch  die  Tatsache,  daß  frisch  gefälltes  Tricalciumphosphat  vom  Organismus  bedeutend 
besser  verwertet  wurde,  als  man  dies  bisher  annahm.  Für  Fütterungszwecke  bean- 
spruchen in  erster  Linie  die  Präzipitate  Beachtung.  a.  Einecke. 

Über  die  Ursachen  der  Gerlnnnngr  schwach  sauerer  Milch  beim  Koches. 

Von  Fr.  v.  Soxhlet-MtLnchen. 

Dieser  Vorgang  ist  wesentlich  verschieden  von  dem  Gerinnungsprozesse  wie  ex 
in  der  Kälte  stattfindet.  Bei  letzterem  wird  das  Zusammenlaufen  der  Milch  veranlaßt 
durch  die  Bildung  einer  größeren  Säuremenge,  die  zunächst  alles  suspendierte  Di-  und 
Tricalciumphosphat  löst  und  alles  Dialkaliphosphat  in  Monophosphat  überführt  und 
sdiließlich  die  Base  Kalk  vom  Kasein  abspaltet.  Man  kann  dieselbe  Wirkung  er- 
zi^en,  wenn  man  frischer  Milch  60  ccm  einer  Normalsäiu^  zusetzt.  Setzt  man  aber 
nur  ^/s  derselben  Säure  frischer  Milch  zu,  so  ist  dieselbe  äußerlich  unverändert^  ge- 
rinnt aber  beim  Kochen. 

Der  in  der  Kälte  gefällte  oder  durch  Säuerung  erhaltene  Käsestoff  der  Milch 
unterscheidet  sich  von  dem  beim  Kochen  schwach  sauerer  Milch  erhaltenen  durch 
seinen  Kalkgehalt.  Auf  Trockensubstanz  berechnet  enthält  jener  Niederschlag  0,2  Vo« 
dieser  B^/o  Kalk.  Als  Resultat  der  Untersuchungen  ergab  sich,  daß  das  Gerinnen 
sehwach  sauerer  Milch  beim  Aufkochen  auf  der  Bildung  einer  unlöslichen  Verbindung 
von  Kasein  mit  löslichen  Kalksalzen  beruht.  A,  Eineeke. 

Die  Mikrophotographie  als  Hüfsnodttel  hei  der  mikroskopischen  Unter- 

snchung  von  Futter-  luid  Nahrongsmitteln« 

Von  Neubauer-Breslau. 

Vortragender  wies  darauf  hin,  daß  man  der  Mikrophotographie  auf  den  ge- 
nannten Gebieten  bisher  leider  viel  zu  wenig  Beachtung  geschenkt  habe  und  zeigte 
die  Leistungsfähigkeit  des  Verfahrens  an  etwa  20  vorzüglich  gelungenen  Photographien 
von  Flächenansichten  der  wichtigsten  Gramineenspelzen.  Die  Aufnahmen  wurden  mit 
einem  Apparat  von  Leitz  in  Wetzlar  hergestellt,  der  sich  neben  seiner  gediegenen 
Ausfuhrung  durch  billigen  Preis  (etwa  140  M.)  auszeichnet.  Besondere  Schwierigkeiten 
bereitet  beim  Mikrophotographieren  allein  das  Aussuchen  des  für  die  Herstellung  der 
Photographie  geeignetsten  Gesichtsfeldes.  Diese  oft  mühevolle  Arbeit  wird  indessen 
aufgewogen  durch  den  Vorteil,  daß  man  mit  allen  Einzelheiten  des  zu  untersuchenden 
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Objektes  genau  bekannt  wird.  Ferner  besitzt  die  Mikrophotographie  gegenüber  einer 
Zeichnung  den  großen  Vorzug  strengster  Objektivität,  was  besonders  in  gerichtlichen 
Fällen  von  größtem  Nutzen  sein  kann.  Schließlich  können  die  Photographien  an 
Stelle  des  Bildes  im  Mikroskop  oder  zu  dessen  Ergänzung  als  Studienobjekt  dienen, 
da  sich  die  Einzelheiten  besser  übersehen  und  vergleichen  lassen.  So  werden,  wie  dies 
Vortragender  an  einigen  Beispielen  zeigte,  oft  neue  und  wertvolle  Merkmale  entdeckt, 
die  dem  Auge  bei  Betrachtung  durch  das  Mikroskop  entgangen  waren.  Aus  allen  diesen 
Gründen  erscheint  es  daher  wünschenswert,  daß  wir  bald  in  den  Besitz  einer  größeren 
Anzahl  guter  Photographien  der  wichtigsten  Nahrungs-  und  Futtermittel  gelangen. 

A,  Einecise. 

A.  Bömer-Münster  berichtete  über  eine  Arbeit  von  J.  KSnig  und  P.  Rintelen: 

Über  die  Protein  Stoffe  des  Weizenklebers.  Vergl.  diese  Zeitschrift  1904, 
8,  401. 

Abteilung  13:  Pharmacia  und  Pharmakognosie. 

Über  das  Verhalten  des  Kautschuks  gegen  einige  liösungsmittel  und  über 

Bohkautschukuntersuchung. 

Von  G.  Fendler-Steglitz. 

Vortragender  hat  vor  einiger  Zeit  ^)  ein  Verfahren  zur  Bohkautschukimtersuchung 
veröffentlicht,  welches  in  der  Hauptsache  auf  der  Fällung  der  durch  Glaswolle 
filtrierten  petrolätherischen  Kautschuklösung  mit  Alkohol  beruht  Es  hatte  sich  schon 
damals  gezeigt,  dass  manche  Kautschuksorten  sich  nur  unvollkommen  in  Petroläther 
lösen  unter  Hinterlassung  eines  kautschukartigen,  stark  gequollenen  Rückstandes. 
Bei  weiteren  Versuchen  stellte  sich  heraus,  dass  dieser  petrolatherunlösliche  Anteil 
häufig  in  anderen  Lösungsmitteln,  wie  Benzol  oder  Chloroform,  zum  Teil  löslich 
ist  Diese  Umstände  gaben  Veranlassung,  das  Verhalten  des  Kautschuks  gegen 
einige  Lösungsmittel  zu  prüfen,  was  um  so  angebrachter  erschien,  als  die  Literatur- 
angaben über  die  Löslichkeit  des  Kautschuks  zum  Teil  ganz  widersprechend  lauten. 
So  hat  C.  O.  W.eber^),  einer  unserer  besten  Kautschukkenner,  im  Gegensatz  zu 
anderen  Autoren  erst  vor  kurzem  behauptet,  daß  Äther  keine  Spur  Kautschuk  löse. 
Diese  Angabe  ist  vom  Vortragenden  als  absolut  irrig  befunden  worden,  wie  Tabelle  I 
zeigt,  in  welcher  die  bei  den  Löslichkeitsversuchen  erhaltenen  Ergebnisse  niedergelegt 
sind.  Aus  dieser  Tabelle  geht  femer  hervor,  daß  es  eine  ganze  Reihe  von  Kautschuk- 
sorten gibt,  welche  sich  gegen  die  einzelnen  Lösungsmittel  verschieden  verhalten  d.  L 
daß  derselbe  Kautschuk  an  einen  Überschuß  der  verschiedenen  Lösungsmittel  nicht 
die  gleiche  Menge  löslicher  Anteile  abgibt. 

Über  die  Zusammensetzung  der  unlöslichen  quellbaren  Anteile  des  Kautschuks 
bestehen  bisher  gleichfalls  nur  widersprechende  Angaben.  Nach  Ansicht  des  Vor- 
tragenden sind  diese  Anteile  nicht  bei  allen  Kautschuksorten  gleicher  Natur,  ihre  ün- 
löslichkeit  dürfte  teils  auf  einem  hohen  Sauerstoffgehalt  beruhen,  teils  darauf,  daß 
höhere  Polymerisationsgrade  des  Kautschukkohlenwasserstoffs  vorliegen.  Es  spielt 
hierbei  voraussichtlich  auch  die  Einwirkung  der  Schwefligen  Säure  eine  Rolle,  welche 
nach  Henriques  im  Rauch  der  verbrennenden  Nüsse  der  Urukuripalme  enthalten 
ist  Vorläufige  Versuche  des  Vortragenden  ergaben,  daß  petrolätherische  Kautschuk- 
lösungen bei  der  Einwirkung  Schwefliger  Säure  gallertartig  erstarren  und  daß  hierbei 
ein  Teil  des  Kautschuks  unlöslich  wird. 


*)  Ber.  Deutsch.  Pharm.  Ges.  1904,  14,  208-114;    Gummi-Ztg.  1904,  No.  41—43;  diese 
Zeitschrift  1904,  8,  317. 

')  Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1900,  88,  779  ff. 


8.  Band.         1 
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Tabelle  I. 

Übersicht  über  das  Verhalten  verschiedener  Eautschuksorten  gegen  einige 

Losungsmittel. 

Die  Versuche  wurden  in  der  Weise  angestellt,  daß  3  g  Kautschuk  (über  Schwefelsäure  ge- 
trokoet)  mit  97  g  Lösungsmittel  in  verschlossenem  Gefftß  unter  häufigem  Umschütteln  1  —  3 
Tage  (je  nach  der  LOsli<mkeit)  stehen  gelassen  wurden.   Dann  wurde  durch  Glaswolle  filtriert 

und  eine  gewogene  Menge  des  Filtrates  mit  Alkohol  gefällt. 


Ko. 


Eantschuksorte 


Aas  der  durch  Glaswolle  flltrierten  Kaut- 

sehukI58ung  wurden  durch  Alkohol  ge- 

fUlt  in  Prozenten  des  ursprdngliehen 

Kautschuks 


aus 
Äther 
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Petrol- 

Sther 

% 


aus 
Benzol 


aus 
Chloro- 
form 


% 


aus 
Schwe- 
fel- 
kohlen- 
Stoff 

X 
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UngelSst- 
gebliebene 

ist«) 


Harz- 
gehalt 

des 
Kaut- 
schuks 

% 


2 
S 

4 

5 

6 
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8 

9 
0 
1 
2 
3 
4 
5 

6 

7 
8 


19 

20 

21 

22 
23 
24 

25 
26 


Para  (roh)       

la  Para  (roh) 

Para  (gewaschen) 

Para  (gewaschen) 

Para-Fell 

Negerkopf  (roh)       

Santos  (Mangabeira)  Rio  Platten  aus 
Brasilien  (roh) 

la  Manicoba  (roh)       

Manicoba  (gewaschen) 

Westind.  Scraps  (roh) 

Mexikan.  Scraps  (roh) 

Guatemala  (sheets)  (roh)     .     .    .    . 

Madagaskar  (roh) 

Galabar  (roh) 

Haut  Congo  boules  rouge  ordinaire 

(roh) 

Wurzel-Kautschuk  Mozambique  (roh) 
Kamerun  Clusters  (roh)  .  .  .  . 
Rote  Congo  Thimbles  (roh)     .    .    . 

Jsangi  (Afrika)  (roh) 

Manihot  Glaziovii  Ostafrika  (roh)    . 

Manihot  Glaziovii  Togo  (roh)       .    . 

la  Borneo  (roh)       

Bomeo  (roh) 

Ceylon-Para  (roh) 

Bissao  (Portugisisch  Guinea)  (roh)  . 
la  Java      


;a)46,87  a)  88,00. 

\b)  47,20  b)  85,30/  "**»**^ 

89,00  94,17  95,11 

95,56  95,44  95,44 

97,00  96,00  96,44 

68,09  67,40  89,82 

75,54  80,95  93,15 

85,50  93,34  92,00 

81,60  80,07  78,20 

95,04  95,25  92,66 

95,83  96,75  95,42 

85,50  89,50  88,22 

80,83  80,25  78,11 

87,92  92,51  92,50 

64,75  65,25  67,96 

90,83  93,07  89,67 

47,80  46,00  50,78 

96,00  94,83  93,67 

54,75  57,92  58,11 

89,20  89,00  89,75 

80,00  81,77  79,20 

84,00  85,33  85,39 

81,75  89,50  87,22 

69,75  70,92  '  72,23 

72,90  86,86  I  96,67 

88,17  92,16  !  90,50 


77,41 


fa)81, 
|b)80,i 


16 

87 


64,88 


94,00 


94,34  1  92,00 


84,000 
85,00 


82,27 


gequollen 

gequollen 

gequollen 
gequollen 


teils       \ 

geguoUen,  I 

grSitentells| 

heterogen  / 


heterogen 

heterogen 

heterogen 
heterogen 

heterogen 

{teils      \ 
heterogen! 
teils     I 
gequollen' 

gequollen 

gröBtenteils 
gequollen 

heterogen 

heterogen 

gequollen 

heterogen 

heterogen 


2,09 

4,55 
2,67 
3,66 
7,10 
2,50 

6,34 

3,60 

5,20 

3,30 

11,67 

17,50 

8.00 

29,83 

4,83 
2,25 
4,60 
3.04 

6,15 

7,06 

6,20 

8,60 
24,64 
2,09 
4,80 
5,20 


^)  Die  Bezeichnung  heterogen  bedeutet,  daß  das  Unlösliche  aus  Pflanzenteilen,  Sand, 
Schmutz,  etc.  bestand;  gequollen,  daß  es  das  Aussehen  gequollenen  Kautschuks  hat. 

')  In  diesem  Falle  mußte  die  Lösung  vor  der  Filtration  mit  50  g  Lösungsmittel  verdünnt 
werden,  da  sie  außerordentlich  dick  war. 
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Tabelle  II. 

(Elementaranalysen) 


Fo. 


Eantacfaiikaorte 


No.der 

Tab«U« 

I 


•toff   I    Stoff 


'Koblen- 


% 


% 


■Uff 

% 


Stoff 
=  10: 


1 
2 
S 

4 

5 
6 


8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 


PetroliUlierlöelicIier  Anteil,    durch    Alkohol 

geflllt 

Nach  dem   Extrahieren   mit  Petrolftther   in 
Para  <      Benzol  löslicher  Anteil,  durch  Alkohol  gefSUt 

BenzolanlGsltcher  Anteil 

aus  Petrolftther  durch  Alkohol  gefftllt .    .    . 

fPetrolfitherlOslicher    Anteil,    durch   Alkohol 
«•«"* 
_  ..  V  Nach  der  Extraktion  mit  PetroUther  in  Benzol 

I      löslicher  Anteil,  durch  Alkohol  gefällt .    . 

{  Benzolunlöslicher  Anteil 

Madagaskar,  aus  Petrolftther  durch  Alkohol  gefftllt   . 
Manihot  GlazioYÜ  (Ostafrika),  Petrolftther-unlöslicher 

Anteil 

Manihot  |  Petrolfttherlöslicher  Anteil,  durdi  Alkohol 

GlazioTii|      gefftllt 

(Togo)    I  PetrolfttherunlösUcher  Anteil 

'  Petrolfttherlöslicher  Anteil,  durch  Alkohol 

Ceylon-  j      gefftllt 

Para     |  Petrolftthemnlöslicher  Anteil    (fast   ganz 
in  Benzol  löslich) 


1 
1 
3 
4 


85,43 

85,22 
82,79 
85,23 
85,59 


11,43 

11,49 
11,40 
11,72 
11,66 


5 

5 

13 

20 

21 
21 

24 

24 


85,54    11,72 

I 

I 

83,28  !  11,36 
81,82  11,13 
86,42    11,73 


65,76 

83,21 
64,64 

85,82 

72,87 


9,16 

11,31 
9,27 

11,52 

10,18 


3,14 

3,29 
5,63 
3,05 
2,75 

2,74 

5^6 
7,05 

1,85 

25,08 

5,48 

2^66 

n,oo 


15,90 

16^02 
16,32 
16,33 
16,18 

16,28 

16,21 
16,16 
16,12 

16^ 

16,15 
17,(M 

15,95 

16,51 


Tabelle  III. 
Nach  der  Harries'schen  Nitrosit-Methode  gefundener  Eautschukgehalt. 


No. 


KautscfaukBorte. 


No.  der 

Tabelle 

I 


KMi 

auf  iMin^tltigMi 

Kaatachnk 

beroclmot 


1 

2 
3 
4 
5 
6 
7 


Para       

Derselbe,  benzolunlöslicher  Anteil 

Para-Fell 

Negerkopf 

Manihot  Glaziovii  (Ostafrika) .  . 
Manihot  Glaziovii  (Togo)  .  .  . 
Geylon-Para 


1 

1 

5 

6 

20 

21 

24 


102,05  ^0 
91,52  . 
102,79  , 
100,88  , 
78,52  , 
84,18  , 
97,37  , 


99,92  «"/o 

95,49  . 

98,35  , 

78.47  . 

78,96  , 

95,33  . 


Um  Anhaltspunkte  über  die  Verteilung  des  Sauerstoffs  in  den  Idslicben  und 
unlöslichen  Anteilen  der  Kautscbuksorten  zu  eriialten,  wurde  vom  Vortragenden  der 
Weg  der  Elementaranalyae  beschritten.  Tabelle  11  gibt  die  hierb^  erhaltenen  Resultate 
wieder.     Es  scheint  aus  denselben  hervorzugehen,  daß  P^roiither  im  allgemeinen  mar 
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die  sftiierBtofäarmsteD  Anteile  des  Kautechoks  lost,  man  wird  ihn  mithin  bis  zu  einem 
gewiaocn  Grade  für  eine  derartige  Trennimg  verwenden  können. 

Es  dringt  sich  femer  die  Frage  auf,  wie  die  verschiedenen  zum  Teil  sehr  stark 
woerstoff haltigen  Kautschuksorten  sich  wohl  bei  d^  Behandlung  nach  der  Nitrosit- 
raethode  verhalten,  denn  wenn  auch  die  sehr  sauerstoffreichen  Anteile  nach  dieser 
Methode  als  Beinkautachuk  mitbestimmt  werden,  so  ist  der  Wert  dieser  Mediode  für 
die  Rohkautacfaukuntersucfaung  natürlich  als  ziemlich  iUusorisch  zu  betrachten. 

Wie  aus  Tabelle  III  ersichtlich  ist,  werden  in  verschiedenen  Fällen  auch  die 
stark  aauerstof&ahigen  Anteile  der  Kautschuksorten  nach  der  Nitroeitmethode  mitbe- 
stimmt. Diese  Methode  ist  daher  mit  einem  gewissen  Vorbehalt  anzuwenden.  Vortragen- 
der empfiehlt  auf  Grund  der  von  ihm  gemachtes  Beobachtungen  für  die  orientierende 
üntersochiing  des  Rohkautschuks  zunächst  diese  Anwendung  der  von  ihm  beschrie- 
benen Alkoholfällimgamefüiode  unter  Verwendung  von  Petrolather  als  Lösungsmittel. 
Bei  schwer  löslichen  Kautschuksorten  ist  es  angebracht,  das  Lösungsmittel  statt 
24  Stunden,  wie  zuerst  angegeben,  3  Tage  einwirken  zu  lassen. 

Wenn  der  Kautschuk  (abgesehen  von  heterogenen  Bestandteilen)  in  Petrolather 
nur  unvollständig  löslich  ist,  so  empfiehlt  es  sich,  die  Löslichkeit  des  gequollenen 
Anteils  in  Benzol  zu  ermitteln,  sowie  die  äußere  Beschaffenheit  und  den  Sauerstoff- 
gehalt der  einzelnen  Löslichkeitsfraktionen  festzustellen.  Die  Nitroeitmethode  ist  für 
die  Rohkautschukuntersuchung  entbehrlich  und  unsicher,  sie  ist  nach  Ansicht  des  Vor- 
tnngendan  nur  bei  dcv  Analyse  von  vulkanisierten  Kautsdiukwaren  am  Platz,  wo  man 
«eh  mit  d^  Bestimmung  der  angewendeten  Kautschuksubstanz  begnügen  und  bei  der 
UnznlängUchkeit  unserer  heutigen  Methoden  darauf  verzichten  muß,  die  Qualität  des 
verwendeten  Kautschuks  festzustellen.  Jedoch  auch  hier  sind  die  Ei^bnisse,  wie 
Eseh^)  geseigt  hat,  mit  Vorsicht  aufzunehmen. 

Zut  Wertbesttniimnif:  der  Kantsehuksorten. 

Von  Dr.  Karl  Dieterich-Helfenberg. 
(Vergl.  Chem.-Ztg.  1904,  28,  974—977.) 

An  Hand  der  tabellarisdi  angegebenen  Untersuchungsergebnisse  zahlreicher  un- 
vulkaninerter  Kautschukproben ,  und  zwar  Rohkautschuk,  Kautschukfell,  Kautschuk- 
platten und  Paten%ummi  aus  Süd-  und  Zentralamerika,  Afrika,  Asien  und  Australien 
irird  ausgeführt,  daß  bei  deren  Wertbestimmung  von  Fall  zu  Fall  individualisiert 
weiden  muß«  Wenn  man  in  einer  Kautschuksorte  den  Reinkautschuk  bestimmt  hat, 
so  ist  die  Bestimmung  des  HBizea  u.  s.  w.  unnötig,  weil  der  Gehalt  an  Reinkautschuk 
das  Wertvolle  einer  Kantschuksorte  ausmacht  und  mit  ihrer  Elastizität  und  Wider- 
BtiHdsfähigfceit  in  dir^tem  Zusammenhang  steht 

Zur  Ausführung  des  Nttrositverfahrens  nadi  Harries  ist  es  erforderlich,  vorher 
eine  mdglidkst  vollkommene  Lösung  der  betr.  Kautschuksorte  zu  erzielen;  als  bestes 
Lterngsmitfed  erwies  sich  Benzol.  Filtration  ist  zu  vermeiden;  nötigenfalls  ist  eine 
-gröfagic  Mfflige  der  Losung  durch  Absetzen  zu  klären  und  ein  aliquoter  T^l  der  klar 
abgegoflMBen  FlüBsigkett  zu  verwenden.  Etwa  1  g  Kautschuk  wird  in  100  ccm  Benzol 
^ÖBt  und  Salpetrige  Säure,  die  vorher  eine  mit  Benzol  beschickte  Waschflasche 
pamicirt  hatte,  eingeleitet.  Zur  Entwickelung  dient  1  Teil  Stärke,  2  Teile  Arsenige 
fifture  und  Salpetersäure  vom  spez.  Gewicht  1,35.  Die  mit  Salpetriger  Säure  gesät- 
tigte dunkelgrüne  Losung  bleibt  einige  Stunden  stehen,  bis  das  Nitrosit  nicht  mehr 
klebrig  ist;  es  wird  cbnn  auf  gew(^nem  Filter  mit  Benzol  und  mit  Äther  gut  aus- 
gewaschen mid  im  Vakuum  über  Schwefelsäure  getrocknet  Zur  Kontrolle  löst  man 
den  Niederachlag  in  Aceton;  ein  etwa  bleibender  unlöslicher  Rückstand  ist  bei  100^ 
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zu  IrockDen  UDd  sein  Grewicht  von  dem  des  Nitrosites  abzuziehen.  Aus  der  Nitrosit- 
menge  berechnet  sieh  der  Kautschuk  nach  der  Gleichung:  289  :  136  =  gel  Nitrosit :  x. 
Um  bei  sehr  unreinen  Kautschuksorten  den  in  Benzol  unlöslichen  Rückstand  zu  ermitteln, 
werden  1 — 1,5  g  einer  guten  Durchschnittsprobe  in  Benzol  gelöst  und  sofort  Salpetrige 
Säure  eingeleitet  Der  unlösliche  Rückstand  bleibt  dann  bei  der  Behandlung  des 
Nitrosites  mit  Aceton  zurück  und  wird  auf  diese  Weise  indirekt  bestimmt. 

Bei  der  Verwendung  des  Nitroverfahrens  nach  Weber  wurde  meist  ein  größerer 
Kautschukgehalt  gefunden,  als  nach  dem  Nitrositverfahren,  manchmal  sogar  über  100  V«; 
das  NitrovCTfahren  ist  daher  trotz  seiner  kürzeren  Ausführbarkeit  weniger  brauchbar.  — 
Wie  aus  den  mitgeteilten  Zahlen  hervorgeht,  ist  von  einem  Para-Rohkautschuk  ein 
Gehalt  von  mindestens  90%  Reinkautschuk  zu  verlangen.  Die  beste  Paten^nimi- 
platte  enthält  98%  Reinkautschuk.  Je  geringer  die  Kautschuksorten,  je  niedriger 
ihr  Preis,  desto  mehr  geht  auch  der  Reinkautschukgehalt  zurück.  C.  Mau 


Referate. 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrnngs-  und  Gennßmittel. 

Th.  Panzer:  Der  Begriff  „Eiweißkörper".  (Wien.  klin.  Wochenschr. 
1903,  16,  689 — 691.)  —  Man  bezeichnet  als  Eiweißkörper  oder  Proteine  kolloide 
Stoffe  von  komplizierter  Zusammensetzung,  welche  mit  vielen  anderen  kolloiden  Stoffen 
gewisse  Eigenschaften,  wie  die  Aussalzbarkeit  aus  ihren  Lösungen,  gemein  haben, 
welche  aus  wässerigen  Losungen  durch  Alkohol,  durch  konzentriertere  Mineralsäuren, 
durch  Salze  schwerer  Metalle  und  durch  die  sogen,  allgemeinen  Alkaloidreagenzien 
gefällt  werden,  welche  endlich  gewisse  Farbenreaktionen,  wie  die  Biuret-,  die  Millon'sche-, 
die  Xanthoproteinreaktion  u,  a.  geben.  Nur  wenige  dieser  Reaktionen  sagen  etwas 
über  die  Konstitution  der  Eiweißkörper  aus.  Man  könnte  z.  B.  daraus,  daß  sie  die 
allgemeinen  Alkaloidreaktionen  geben,  schließen,  daß  sie  zum  Teil  basischer  Natur  sind; 
die  Millon'sche  Reaktion  würde  die  Anwesenheit  einer  fünf  wertigen  Phenolgruppe 
Ce(OH)  vermuten  lassen,  die  Biuretreaktion  auf  das  Vorhandensein  von  Imidgruppen 
(=NH)  hindeuten,  aber  keine  der  genannten  Reaktionen  ist  für  die  Eiweißkörper 
charakteristisch,  denn  erstens  kommt  keine  derselben  den  Eiweißkörpern  allein  zu 
und  zweitens  müssen  viele  Stoffe  unter  die  Eiweißkörper  gerechnet  werden,  welche 
nicht  alle  Eiweißreaktionen  geben,  wie  z.  B.  Albumosen  und  Protamine.  Bei  der  Beur- 
teilung, ob  ein  Körper  zu  den  Eiweißstoffen  zu  rechnen  sei,  spielt  seine  Herkunft 
eine  große  Rolle,  ferner  zerfallen  die  Eiweißkörper  durch  Kochen  mit  Sauren,  durch 
Enzyme,  durch  niedere  Organismen  oder  andere  Agenzien  in  wohl  charakterisierte 
Spaltungsprodukte.  Unter  diesen  sind  isoliert  worden :  Amidosäuren  der  Fettsäurereihe 
wie  Alanin,  Amidovaleriansäure,  Leucin;  Amidosäuren  der  Oxyfett-,  der  Oxalsäure- 
und  der  aromatischen  Reihe,  ferner  Cystin  und  das  Cystein;  weiter  einige  Basen: 
das  Arginin,  Histidin  und  Lysin,  endlich  noch  einige  heterocyklische  Verbindungen 
(z.  B.  bei  der  Säurespaltung),  die  wahrscheinlich  nicht  primäre  Spaltungsprodukte  der 
Eiweißkörper,  sondern  die  Ergebnisse  sekundärer  Vorgänge  sind.  Die  Basen,  sowie 
die  Amidosäuren  sind  zweifellos  im  Eiweißmolekül  präformiert,  d.  h.  sie  sind  Kerne 
des  Eiweißmoleküls.  Diese  Tatsache  führt  zu  folgender  Definition  für  die  Eiweiß- 
körper: Eiweißkörper  sind  diejenigen  Stoffe,  die  bei  der  hydrolyti- 
schen Spaltung  Amidosäuren  oder  Diamidosäuren  liefern.  Als  Ei- 
weißkörper im  engeren  Sinne  oder  Proteine  wären  dann  nur  Stoffe  zu  betrachten, 
welche  nur  Amidosäuren  und  Diamidosäuren  als  Spaltungsprodukte  liefern  (abgesehen 
von  den  durch  sekundäre  Reaktionen  entstandenen  Substanzen),    während  alle  Stoffe, 
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die  fipemdartige  Spalkmgsprodukte  liefera,  Proteide  genannt  werden  müßten.  Diese 
Teiliuig  wurde  bisher  auch  durdigeführt,  wofern  die  fremdartigen  Spaltungsprodukte 
eisenhaltige  Farbstoffe^  Kohlehjäratabkömmlinge,  Basen  der  Puringruppe  oder  Pyri- 
midinderivate  waren.  Aber  diese  Scheidung  auch  bezüglich  anderer  Verbindungen  so 
streng  durchzuführen,  als  dies  überhaupt  in  einer  Naturwissenschaft  tunlich  ist,  geht 
heute  noch  nicht  an.  Wir  sind  noch  weit  davon  entfernt,  alle  Spaltungsprodukte 
auch  nur  eines  einzigen  in  der  Natur  vorkommenden  Eiweißkörpers  zu  kennen.  Es 
könnten  demnach  leicht  unter  den  Spaltungsprodukten  Stoffe  gefunden  werden,  welche 
unter  den  Eiweißkörpern  ganz  allgemein  verbreitet  sind,  welche  aber  weder  Amido- 
sauren noch  Diamidosauren  sind.  Immerhin  aber  kann  man  ohne  Bedenken  die 
Nukleoalbumine,  die  Phosphorsäure  enthalten,  oder  das  Ovalbumin,  das  bei  der  Spal- 
tung Chitosamin  liefert,  unter  die  Proteide  rechnen.  Ein  weiterer  Schritt  wäre  nun, 
eine  weitere  Einteilung  der  Eiweißkörper  auf  Grund  ihrer  Spaltungsprodukte  zu  treffen, 
um  die  bisher  gebräuchliche  Anordnung  nach  Löslichkeitsverhältnissen,  also  zunächst 
äußerlichen  Merkmalen,  aufgeben  zu  können.  Dazu  fehlt  aber  vorläufig  noch  die 
g^iaue  Kenntnis  der  Spaltungsprodukte  jedes  einzelnen  Eiweißkörpers,  ja  größtenteils 

sogar  noch  die  Gewißheit^  daß  man  es  wirklich  mit  chemischen  Individuen  zu  tun  hat 

Max  Müller, 

k.  Koasel  und  H*  D.  Dakin:  Über  Salmin  und  Glupein.  (Zeitscbr. 
I^jsiol.  Chem.  19Q4,  41»  407—415.)  —  Verff.  hatten  die  chemische  Zusammensetzung 
des  Salmins  untersucht  (Zeitschr.  f.  physiol.  Ghem.  40,  565)  und  gefunden,  daß  dieses 
Protamin  aus  folgenden  fünf  Gruppen  zusammengesetzt  ist:  1.  Harnstoff  bildende 
Gruppe,  2.  Diamidovaleriansäure,  mit  ersterer  zu  Arginin  vereinigt,  3.  Serin,  4.  Mono- 
amidovaleriansäure ,  5.  a-Pyrrolidinkarbonsäure.  E.  Abderhalden  (Z.  1904 ,  8, 
28^)  fand  außer  den  schon  früher  von  A.  K  o  s  s  e  1  als  Spaltungsprodukte  er- 
kannten Gruppen  des  Arginins  und  der  Pjrrolidinkarbonsäure  noch  das  Alanin  und 
das  Leucin  und  bezeichnete  das  Vorhandensein  des  Phenylalanins  und  der  Asparagin- 
säure  als  wahrscheinlich,  machte  indes  keine  Angabe  bezüglich  des  von  Verff.  gefun- 
denen Serins  und  der  Amidovaleriansäure.  Verff.  haben  nun  erneute  Untersuchungen 
angestellt,  die  keine  Bestätigung  der  Befunde  Abderhalden 's  ergaben,  sondern  ihr 
früheres  Besultat  bestätigten.  Verff.  hatten  sich  bei  ihren  früheren  Versuchen  der 
Spaltung  mit  siedender  verdünnter  Schwefelsäure  bedient,  sodann  das  Arginin  in  be- 
kannter Weise  mit  Silbersulfat  und  Baryt  entfernt  und  die  a-Pyrrolidinkarbonsaure 
mit  absolutem  Alkohol  extrahiert  Die  Trennung  von  Serin  imd  Amidovaleriansäure 
wurde  mit  siedendem  Methylalkohol  und  durch  Umkrystallisieren  aus  Wasser  oder 
wässerigem  Äthylalkohol  bewirkt.  Abderhalden  hat  hingegen  zur  Spaltung  des 
Salminsulf ates  konzentrierte  Salzsäure  benutzt,  dies  ganze  Reaktionsprodukt  mit  Alkohol 
und  Salzsäure  verestert  und  dies  Estergemisch  nach  dem  Verfahren  von  E.  Fischer 
durch  fraktionierte  Destillation  zerlegt  Da  Verff.  mit  der  Möglichkeit  rechnen  mußten, 
daß  ihnen  geringe  Mengen  des  Alanins  entgangen  seien,  so  wiederholten  sie  ihre 
Versuche,  indem  der  in  Alkohol  unlösliche  Teil,  welcher  das  Alanin  und  das  Leucin 
neben  anderen  Amidosäuren  enthalten  sollte,  nach  der  Vorschrift  von  E.  Fischer 
verestert  wurde.  Verff.  haben  jedoch  mit  dieser  Estermethode  nur  denselben  Körper 
wiedeigefunden,  den  sie  bereits  auf  andere  Weise  unter  den  Spaltungsprodukten  des 
Salmins  nachgewiesen  hatten.  Verff.  sind  der  Ansicht,  daß  die  abweichenden  Ergeb- 
nisBe  Abderhalden 's  wahrscheinlich  auf  die  Beschaffenheit  des  Salminpräparates  zu 
beaiehen  seien^  da  man  es  bei  Gewinnung  desselben  aus  unreifen  Samen  noch  mit 
unb^annten  Vorstufen  des  Salmins  zu  tun  habe  und  dieses  bei  dem  Präparate  Ab- 
'derbalden's  wahrscheinlich  der  Fall  gewesen  sein  werde.  Verff.  haben  femer  ver- 
siichliy  Einsicht  in  die  Zusammensetzung  des  Moleküls  des  Salmins  durch  quantitative 
Feststellung  der  ein2elnen  Gruppen  zu  erhalten.  Sie  verfuhren  dabei  in  folgender 
Weise:  2o  g.  Salmineulfat  wurden  mit  einer  Mischung  von  75  g  konzentrierter  Schwefel- 
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säure  und  150  ccm  Wasser  6  Stunden  am  Rückflußkühler  gekocht  und  in  der  Re- 
aktionsfiüssigkeit  die  Menge  des  Stickstoffs  nach  Kjeldahl  festgestellt.  Alsdann 
wurde  das  Arginin  mit  Silbersulfat  und  Baryt  ausgefällt,  das  Filtrat  nach  Entfernung 
des  Baryts  mit  Kohlensaure  eingedampft  und  der  Rückstand  mit  Alkohol  ausgekocht 
Der  Alkohol  wurde  im  Vakuum  abdestilliert  und  der  Rückstand  von  neuem  mit  ab- 
solutem Alkohol  aufgenommen,  wobei  ein  in  Alkohol  unlöslicher  Rückstand  verblieb. 
Diese  in  Alkohol  unlöslich  gewordenen  Anteile  wurden  mit  dem  von  vornherein  in 
siedendem  Alkohol  unlöslichen  Rest  vereinigt  Auf  diese  Weise  waren  die  Spaltungs- 
produkte in  drei  Teile  geteilt  Für  die  Gewichtsverhältnisse  der  Spaltungsprodukte 
erhielten  Verff.  folgende  Zahlen: 

Menge  a     •  *        q    •  Amido-  Pyrrolidin- 

des  zersetzten  Salmins  yaleriansäare     karbonsflure 


Gramm 

17,03 

14,87 

1,33 

0,74 

1,88 

Prozente 

100,00 

87,40 

7,80 

4,80 

11,0 

Verff.  wandten  sich  alsdann  den  Monoamidosäuren  des  Clupeins  zu.  Im  Qapein 
sind  bisher  folgende  Atomgruppen  aufgefunden  worden;  1.  Arginin,  2.  Amidovalerian- 
säure,  3.  Serin.  Verff.  haben  nun  durch  ihre  angestellten  Untersuchungen  den  ge- 
nannten Atomgruppen  zwei  neue  Gruppen  hinzugefügt:  Alanin  und  Pyrrolidinkarbon- 
saure.  Sie  folgern  daraus,  daß  das  Clupein  in  seiner  Zusammensetzung  dem  Salmin 
sehr  ähnlich  sei,  aber  bereits  eine  etwas  reichhaltigere  Kombination  der  Bruchteile  des 
Eiweißmoleküls  darstelle,  da  es  an  Stelle  der  fünf  Gruppen  des  Salmins  deren  sechs 
enthält.  Max  Müller. 

C.  U«  Zanetti :  Über  das  Ovomukoid  und  das  Serummukoid.  IL  Mit- 
teilung. (Gaz.  chim.  Ital.  1903,  83,  I,  160—164.)  —  Wie  das  Ovomukoid  (Annali 
Farmacoterapia  e  Chim.  1898,  26,  529)  liefert  auch  das  Serummukoid  bei  der  Hydro- 
lyse mit  Salzsäure  Schwefelsäure  und  Glykosamin,  das  durch  sein  Benzoylderivat 
identifiziert  wurde.  W.  Both, 

U«  Skraup:  Über  die  Hydrolyse  des  Kaseins.  (Ber.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1904,  37,  1596 — 1597,)  —  Durch  passende  Abänderungen  der  bisher  in  Ge- 
brauch befindlichen  Verfahren  ist  es  Verf.  möglich  gewesen,  verschiedene  bisher  nicht 
bekannte  Produkte  der  Hydrolyse  des  Kaseins  aufzufinden.  Von  bisher  nicht  be- 
kannten Spaltungsprodukten  des  Kaseins  wurden  vom  Verf.  erhalten:  1.  Diamino- 
säuren,  und  zwar  die  Diaminoglutarsäure  und  Diaminoadipinsäure.  Dabei  bemerkt 
Verf.,  daß  Diaminoderivate  zweibasischer  Säuren  bisher  überhaupt  nicht  aus  Eiweiß- 
stoffen erhalten  worden  sind.  2.  Oxyaminosäuren.  Sie  umfassen  Repräsentanten  ver- 
schiedener Klassen,  Mono-  und  Diaminosäuren,  zwei-  und  dreibasische  Säuren.  Unta* 
diesen  findet  sich  die  bisher  gleichfalls  noch  nicht  bekannte  Oxyaminobernstein saure 
vom  Schmelzpunkt  320^.  Ferner  hat  Verf.  verschiedene  andere  Säuren  aufgefunden, 
die  er  als  Dioxydiaminokorksäure,  Kaseansäure  und  Kaseinsäure  einstweilen  bezeich- 
nen will.  Max  Müller. 

M.  Christine  Tebb:  Fällung  der  Proteide  durch  Alkohol  und  ge- 
wisse andere  Reagenzien.  (Joum.  of  PhysioL  1904,  80,  25 — 38.)  —  V^. 
sucht  die  Frage  zu  beantworten,  ob  die  Moleküle  der  Globuline  großer  sind  als  die 
der  Albumine.  Zu  diesem  Zwecke  stellte  Verf.  Versuche  an  mit  vier  typischen  Grup- 
pen von  Proteiden,  nämlich  mit  denen  aus  Blut,  Eiereiweiß,  Muskeln  und  Milch. 
In  allen  FäUen  wurden  die  Proteide  in  0,75  ®/o-iger  Kochsalzlösung  gelöst,  da  mehrere 
der  untersuchten  Globuline  in  Wasser  unlöslich  sind.  Die  Versuche  wurden  in  kleinen 
verschlossenen  Flaschen  ausgeführt,  indem  zu  je  10  ccm  der  Lösung  der  Proteide 
reiner  Alkohol  zugefügt  wurde,   bis   der  nötige  gewünschte  Prozentgehalt  der  Lösung 
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an  Alkohol  erreicht  war.  Die  Flaschen  wurden  Eilsdann  24  Stunden  an  einen  kühlen 
Ort  gestellt  und  der  Inhalt  filtriert,  bis  das  Filtrat  völlig  klar  ablief.  Der  Alkohol 
wurde  dann  verdunstet,  der  Rückstand  mit  wenig  Wasser  extrahiert  und  die  Xantho- 
proteinreaktion  angestellt.  Verf.  gelangt  zu  folgenden  Ergebnissen:  1.  Die  echten 
Globuline  des  Serums  und  Eiereiweißes  erfordern  zu  ihrer  Fällung  beträchtlich  weniger 
Alkohol  als  die  Albumine.  2.  Obgleich  die  Pseudoglobuline  aus  ihren  Lösungen  leichter 
ausgesalzen  werden  als  die  Albumine  und  weniger  leicht  als  die  Euglobuline,  so  geht 
die  Fällbarkeit  durch  Alkohol  hiermit  nicht  ganz  parallel.  Im  allgemeinen  gleichen 
die  Pseudoglobuline  den  Albuminen  in  bezug  auf  ihre  Fällbarkeit  durch  Alkohol, 
aber  in  einem  Falle,  nämlich  in  bezug  auf  Eiweiß,  ist  das  Albumin  viel  leichter  durch 
Alkohol  fällbar  als  das  Pseudoglobulin.  3.  Laktalbumin  fällt  schwieriger  durch  Alko- 
hol, Easeinogen  erfordert  ebenfalls  bedeutende  Mengen  Alkohol,  um  völlig  auszufallen. 
4.  Die  beiden  hauptsächlichsten  Muskelproteide,  das  Paramyosinogen  und  das  Myo- 
sinogen  werden  leicht  aus  ihren  Lösungen  ausgesalzen.  Ersteres  fällt  leicht  durch 
Alkohol  aus,  letzteres  schwieriger.  5.  Die  echten  Globuline  haben  größere  Moleküle 
als  die  Pseudoglobuline  und  Albumine.  6.  Durch  längere  Einwirkung  von  Alkohol 
werden  die  Proteide  unlöslich.  Die  Euglobuline  sind  am  leichtesten  löslich,  dann 
folgen  die  Pseudoglobuline,  Kaseinogen  und  Albumine.  7.  Frühere  Untersuchungen 
haben  ergeben,  daß  Eieralbumin  durch  Äther  fällbar  ist^  Serumalbumin  dagegen  nicht. 

Versuche  der  Verf.  haben  dies  bestätigt.     Lactalbumin   gleicht  hierin  Serumalbumin. 

Max  Müller. 

Gowland  Hopkins  und  Sydney  W.  Cole:  Ein  Beitrag  zur  Chemie 
der  Eiweißstoffe.  II.  Die  Konstitution  des  Tryptophans  und  die 
Wirkung  der  Bakterien  auf  letzteres.  (Journ.  of  Physiol.  1903,  29, 
451 — 466.)  —  Nach  einer  geschichtlichen  Übersicht  gehen  Verff.  unter  Hinweis  auf 
ihre  früheren  Untersuchungen  (Journ.  of  Physiol.  1901,  27,  418)  zur  Gewin- 
nung des  Tryptophans  aus  anderen  Eiweißstoffen  als  Kasein  über.  Verff.  arbeiteten 
mit  den  Verdauungsprodukten  aus  Fibrin,  Serumeiweißstoffen  und  Eieralbumin.  Die 
Verdauungsprodukte  wurden  filtriert,  mit  Schwefelsäure  schwach  sauer  gemacht  und 
mit  Ammoniumsulfat  übersättigt;  darauf  wurde  vom  entstandenen  Niederschlag  ab- 
filtriert,  mit  Wasser  verdünnt,  5  ®/o-ige  Schwefelsäure  und  Schwefelsaures  Quecksilber 
zugefügt  und  dann  in  gleicher  Weise  wie  bei  Kaseinprodukten  verfahren  (Jouni,  of 
PhysioL  1901,  27,  421).  Da  die  bisherigen  Untersuchungen  über  Tryptophan 
gezeigt  haben,  daß  es  ein  Skatol-  oder  Indolderivat  ist  und  bei  der  Fäulnis  von  Ei- 
weißstoffen früher  als  letztere  auftritt,  haben  Verff.  mehrere  Versuche  angestellt,  um 
zu  prüfen,  ob  auch  durch  die  Einwirkung  von  Fäulnisbakterien  auf  Tryptophan  Körper 
wie  Indol  und  Skatol  entstehen.  Sie  fanden, .  daß  unter  dem  Einfluß  anaerober  Fäul- 
nisbakterien auf  Tryptophan  Skatolessigsäure  entsteht  und  unter  dem  Einfluß  von 
aeroben  Bakterien  Skatolkarbonsäure,  Skatol  und  Indol  gebildet  werde.  Auf  Grund 
der  chemischen  Analyse  stellen  die  Verff.  für  das  Tryptophan  die  empirische  Formel 
CjiHjgNjOg  auf  und  schließen  aus  verschiedenen  chemischen  Reaktionen,  daß  Trypto- 
phan die  Konstitution  einer  Skatolamidoessigsäure  besitzt.  Max  Müller. 

B«  0.  Herzog:  Über  die  Geschwindigkeit  enzymatischer  Reak- 
tionen. (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  416—424.)  —  Nach  den  rechnerischen 
Ausführungen  des  Verf.'s  wird  die  Geschwindigkeit  enzymatischer  Reaktionen,  die 
durch  eine  logarithmische  Formel  ausgedrückt  werden  kann,  auf  Diffusionsgeschwindig- 
keit zurückgeführt.  Damit  ist  nach  dem  Verf.  auch  erklärt,  warum  die  monomoleku- 
lare Formel  nach  van't  Hoff 's  Theorie  auf  die  Vorgänge  anwendbar  ist,  obwohl 
höchstwahrscheinlich  Substrat  imd  Enzym  an  der  Reaktion  beteiligt  sind.  Die  An- 
nahme eines  heterogenen,  kapillaren  Systems  gestattet,  die  Abhängigkeit  der  Reaktions- 
geschwindigkeit von    der  Substratkonzentration    au!    innere   Reibung  zurückzuführen. 

44* 
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Die  mathematische  Behandlung  führt  zu  emer  Gleichung,   die  sich  an  die  Erfskhrung 
gut  anschließt.  Max  Midier. 

?•  Moravitz:   Zur  Kenntnis   der  Vorstufen   des  Pibrinfermentes. 
(Beitr.  ehem.  Physiol.  und  PathoL  1904,  4,  381—420.)  —  Die  Versuche  wurden  fast 
ausschließlich  mit  Pferdeblut  angestellt^  nur  zu  wenigen  Versuchen  wurde  auch  Rinder- 
und  Hundeblut  verwendet.     Als  Indikator  für  die  Wirkungen   des  Fermentes   wurde 
eine  Fibrinogenlösung  benutzt,  die  nach  dem  Verfahren  Hammarsten's  aus  Pferde- 
plasma gewonnen  wurde.     Verf.  gelangt   zu  folgendem  Schlußergebnis:    1.  Bhitserura 
enthält  ein  Zymogen  (vom  Verf.  /J-Prothrombin  genannt),   das  nicht  durch  Kalksalze, 
wohl  aber   durch  Säuren,  Alkalien,  Alkohol   (zymoplastische  Substanzen?)   in  Fibrin- 
ferment übergeführt  werden  kann.     Es   ist   von   dem   durch   Ca -Ionen    aktivierbaren 
Zymogen,    das    z.  B.    im   Oxalatplasma   vorhanden    ist    und    dem    Prothrombin    von 
A r t h u s  und  Pekelharing  entspricht  (vom  Verf.  a-Prothrombin  genannt),  durchaus 
verschieden;   das   /J- Prothrombin   entspricht   dem  Prothrombin  A.   Schmidt's.     Aus 
der  Identifizierung    beider  Prothrombine   erklären    sich   zum   großen  Teil   die  Wider- 
sprüche   in    den  Angaben  A.   Schmidt's    und    der    späteren  Untersucher.     2.  Das 
/J-Prothrombin    entsteht   erst    während    der   Gerinnung.      Bei    einer   Gerinnung    ohne 
Calcium-Salze   bildet   sich  kein  /^-Prothrombin.     3.  Sowohl   a-  als  /J-Thrombin   unt^- 
liegen  beim  Stehen   einer  Veränderung,    durch    die   sie   unwirksam  werden   und    zwar 
/^-Thrombin   viel   rascher   als  a-Thrombin.     4.  Oxalat-   und   Fluoridplasma   enthalten 
einen  Körper,  der  proportional  seiner  Menge   die  Wirkung   von   zugesetztem  Ferment 
verhindert.     Das   Vorkommen    dieses   Antithrombins   im    strömenden    Blut   ist    wahr- 
scheinlich.    Es  besitzt  nicht  die  Eigenschaften  von  A.  &chmidt's  Cytoglobin. 

Max  Müller» 

A.    Nürnberg:    Über    die    koagulierende  Wirkung    autolytischer 
Organ-Extrakte    auf   Albumosenlösungen    und   Milch.     (Beitr.  z.  ehem. 
Physiol.  n.  PathoL  1904.  4,  543—553.)   —  Um   die  Wirkung  der  Extrakte  autelr- 
sierter  Organe  auf  Albumosenlösungen  und  Milch   in  ihren  Hauptzügen  zu  studieren, 
verfuhr  Verf.  folgendermaßen:   Möglichst   schnell   nach  dem  Tode   des  Tieres  wurden 
die  zum  Versuch  bestimmten  Organe  aus  dem  Körper  entnommen,  sorgfältig  gereinigt, 
fein  zerhackt  und  in  Kolben  mit  der  doppelten  Gewichtsmenge  physiologischer  Koch- 
salzlösung (0,7  ®/o-ig)  verteilt.     In   jeden  Kolben   wurden    10  bis  50  ccm  Toluol  uad 
Chloroform  eingebracht,  so  daß  der  Boden  des  Kolbens   und   die  Oberfläche   des  In- 
haltes mit  einer  1  cm  hohen  Schicht  des  Antiseptikums  bedeckt  waren.     Die  Kolben 
wurden  mit  Kautschukpfropfen  verschlossen  in  den  auf  37  bis  40®  eingestellten  Brut- 
schrank gebracht.    Die  Reaktion  der  Extrakte  war  in  allen  Kolben  schwach  alkaliseh; 
Bakterien  waren  nicht  vorhanden.     Die  Album osenlösung  wurde  aus  Hühnereiweiß  in 
folgender  Weise  bereitet :    Das  Eiweiß  von  25  bis  30  Eiern  wurde  mit  dem  vierfachen 
Vol.  Wasser  vermischt,  mit  Essigsäure   schwach   angesäuert,   koaguliert,   das  ES  weiß- 
gerinnsei  mit  Pepsin  (1,5  g  Pepsinum  Grübler  auf  5  Liter)  und  0,5Vo-iger  Salzsaure 
2  bis  3  Tage    bei    37    bis   40®   gehalten.      Die  Verdauungslösung    wurde    mit    Soda 
neutralisiert.,  vom  ausgeschiedenen  Acidalbumin   abfiltriert   und   auf   dem  Wasserbade 
etwas  einge<lampft.     Die  benutzten  Albumosenlösungen   enthielten  10  bis  13  Prozent 
feste  Bestandteile.     Die  Versuche  mit  den  Organextrakten  wurden  in  folgender  Weise 
ausgeführt:    Für  jedes  zum  Versuch  bestimmte  Organ,  wurden  in  drei  Probierröhrehen 
je  5  ccm  neutralisierte  Albumosenlösung,   in  das  vierte  5  cem  Kuhmilch  eingegossen. 
Zu  einer  Probe   der  Albumosenlösung   wurde   ein  Tropfen   (=  0,05  ccm)    12,5Vo~ige 
Salzsäure,   zur   zweiten  ein   Tropfen  10^/o-ige   Sodalösung  zugesetzt,   die  dritte  blieb 
neutral.     Die  Milch  war  immer  von   schwach   alkalischer  Beaktion  und   frisch.     Yoa 
jedem  Organextrakte  wurden  dann  je  20  Tropfen  in  die  vier  Probierröhrchen  filtriert 
und   die  Proben   in   den  Brutschrank   eingestellt.     Die  zu   den  Versuchen   benutztea 
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Kaninchen  und  Hunde  wurden  durch  Verblutenlassen  aus  den  Halsgefäßen  im  Labo- 
ratorium getötet.  Die  Organe  von  Rind  und  Schwein  wurden  vom  Schlachthaus  be- 
zogen. Die  Resultate  sind  tabellarisch  zusammengestellt.  Verf.  gelangt  zu  folgenden 
Ergebnissen:  Aus  den  angeführten  Tabellen  ist  ersichtlich,  daß  die  autolytischeu  Ex- 
trakte von  Lebern  im  Vergleich  mit  denjenigen  anderer  Organe  auf  Albumosenlösungen 
am  stärksten  koagulierend  einwirken.  Dann  folgen  Magen-  und  Lungenextrakte,  erst 
nach  diesen  Pankreas-,  Dünndarm-,  Dickdarm-,  Nieren-,  Gehirn-,  Eier-  und  Muskel- 
extrakte. Die  Organe  dieser  Serie  unterscheiden  sich  in  ihrer  koagulierenden  Wirkung 
auf .  Albumosen  wenig  und  stehen  der  Leber,  den  Lungen  und  dem  Magen  in  dieser 
Beziehung  sehr  nach.  Ganz  anders  gruppieren  sich  die  untersuchten  Organe  in  be- 
treff der  Milchgerinnung.  Hier  stehen  die  Pankreasextrakte  an  erster  Stelle  und  die 
frischesten  davon  geben  der  Lablösung  in  der  Raschheit  der  Wirkung  wenig  nach. 
Während  die  zur  Milchlabung  durch  Pankreasextrakt  nötige  Zeit  nach  Minuten  zu 
rechnen  ist,  bedürfen  die  andern  Extrakte  dazu  einer  oder  mehrerer  Stunden.  Was 
den  Einfluß  der  Reaktion  der  'Albumosenlösung  auf  die  koagulierende  Wirkung  der 
Organextrakte  anlangt,  so  zeigen  die  geprüften  Organe  im  ganzen  eine  größere  Koa- 
gulierungskraft  bei  schwach  sauerer  als  neutraler  und  schwach  eilkalischer  Reaktion. 
Die  Magenextrakte  geben  in  schwach  sauren  Albumosenlösungen  ziemlich  starke 
flockige  Niederschläge,  in  alkalischen  und  neutralen  kaum  eine  Trübung,  die  Pankreas- 
extrakte wirken  trotz  wechselnder  Reaktion  nahezu  gleich,  ebenso  wirken  auch  frische 
Leberexirakte  sehr  stark  sowohl  bei  saurer  als  auch  neutraler  oder  schwach  alkalischer 
Reaktion,  die  Wirkung  der  Darmextrakte  ist  in  dieser  Beziehung  nicht  konstant,  die 
Gehirn-,  Muskel-,  Nieren-  und  Eierextrakte  koagulieren  die  sauren  Lösungen  am 
besten,  doch  ist  der  Einfluß  der  Reaktion  hier  nicht  so  groß  wie  bei  den  Magen- 
extrakten. Was  den  Einfluß  der  Dauer  der  Autolyse  der  Organe  auf  die  Intensität 
der  Grerinnungs Wirkung  anlangt,  so  zeigten  die  16-stündigen  Organextrakte  immer  die 
größte  Energie  der  Wirkung,  was  sich  in  der  schnelleren  Bildung  von  Trübung  und 
Niederschlägen  zeigte.  Die  Organextrakte  vom  Schweine  zeigten  im  Vergleich  mit 
denjenigen  von  anderen  Tieren  (Hund,  Rind,  Kaninchen)  augenscheinlich  die  inten- 
sivste koagulierende  Wirkung.  Max  Müller. 

LawTOw:  Zur  Kenntnis  der  peptischen  und  tryptischen  Verdau- 
ung der  Eiweißkörper.  (Bemerkungen  zu  der  Publikation  von  S.  Salaskin 
und  Katharina  Kowalewsky:  Über  die  Wirkung  des  reinen  Hundemagensaftes 
auf  das  Hämoglobin  bezw.  Globin.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  40,  165 — 166.)  — 
Verf.  hat  bereits  früher  die  Ergebnisse  seiner  mit  künstlichen  Verdauungsflüssigkeiten 
angestellten  Untersuchungen  mitgeteilt,  mußte  jedoch  seine  letzte  Arbeit,  bei  der  er 
natürlichen  Magensaft  auf  Kasein  (aus  Kuhmilch)  und  Gelatine  einwirken  ließ,  aus 
äußeren  Gründen  unterbrechen.  Durch  obengenannte  Veröffentlichung  von  Salaskin 
und  Kowalewsky  veranlaßt,  teilt  Verf.  nunmehr  die  damals  von  ihm  ermittelten, 
noch  nicht  veröffentlichten  Ergebnisse  mit:  1,  Gelatine  mit  0,5^/o-iger  Salzsäure  und 
überschüssigem  Chloroform  bei  36 — 37®  etwa  zwei  Monate  digeriert,  spaltete  sich  pro- 
gressiv. Die  digerierte  Lösung  enthielt  Produkte,  welche  nicht  durch  Phosphorwolfram- 
säure fällbar  waren,  und  zwar  betrug  der  Stickstoffgehalt  dieser  Substanzen  15,5^0 
des  Gresamtstickstoffs.  2.  Wurde  Gelatine  unter  Zusatz  von  natürlichem  Hundemagen- 
saft und  Chloroform  etwa  zwei  Monate  bei  36 — 37®  verdaut,  so  trat  ebenfalls  pro- 
gressive Spaltung  ein,  wie  die  Untersuchung  des  Drehungsvermögens  der  Lösung  er- 
kennen ließt  Die  verdaute  Lösung  enthielt  Spaltungsprodukte,  welche  nicht  durch 
Phosphorwolframsaure  fällbar  waren  und  deren  Stickstoff  menge  35,2  ®/o  des  Gesamt- 
stickstoffs betrug.  Max  Müller. 

Karl  Oppenheimer:     Über   die  Einwirkung  der  Trypsinverdauung 
auf  die  Pr&zipitinreaktion.    (Beitr.  z.  chem.  Physiol.  u.  Pathol.  1904,  4,  259 
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_261.)  —  Während  Obermayer  und  Pick  (Z.  1903,  6,  809)  für  das  Eierklar 
eine  Resistenz  des  Präzipitins  gegen  Trypsin  angegeben  haben,  fanden  Michaelis 
und  Verf.,  daß  die  bindende  Gruppe  des  Blutserums  sowohl,  als  auch  das  Präzipitin 
gegen  Blutserum  bei  energischer  Trypsinverdauung  mit  dem  Eiweiß  vernichtet  wird. 
Da  es  möglich  war,  daß  das  Eiklar  sich  anders  verhalte  als  das  Serum,  so  hat  Verf. 
Veranlassung  genommen,  die  entsprechenden  Verhältnisse  am  Eiklar  einer  Nachprüfung 
zu  unterziehen.  Verf.  suchte  folgende  Fragen  zu  beantworten:  1.  Kann  man  durch 
Injektion  von  tryptisch  verdautem  Eiereiweiß  noch  ein  Präzipitin  erzeugen?  2.  Wirkt 
ein  starkes  Anti-Eierserum  noch  auf  tryptisch  verdautes  Eierklar?  3.  Kann  man  die 
präzipitierende  Wirkung  dieses  Serums  durch  die  Trypsinverdauung  aufheben?  Die 
Ergebnisse  der  Versuche,  die  mit  Kaninchen  angestellt  wurden,  waren  folgende:  Durch 
energische  Trypsinverdauung  ist  sowohl  die  bindende  Gruppe  als  auch  das  Präzipitin 
glatt  zu  vernichten.  Das  Eierklar  verhält  sich  in  keiner  Weise  anders  als  das  Blut- 
serum. Die  entgegenstehenden  Resultate  von  Obermayer  und  Pick  sind  nach 
dem  Verf.  wohl  daraus  herzuleiten,  daß  die  beiden  »Forscher  nicht  so  weit  abgebaut 
haben,  daß  die  Koagulation  völlig  verschwunden  war,  was  beim  Eierklar  ziemlich  lange 
dauert.  Mca  Müller. 

Karl  Oppenheimer  und  Hans  Aron:  Über  das  Verhalten  des  genuinen 
Serums  gegen  die  tryptische  Verdauung.  (Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  PathoL 
1904,  4,  279 — 299.)  —  Das  genuine  Pferdeserum  zeigt  eine  Resistenz  gegen  die 
Trypsinverdauung,  da  ein  beträchtlicher  Teil  seiner  Eiweißstoffe  lange  Zeit  hindurch 
seine  Koagulationsfähigkeit  behält  Diese  Eigenschaft  geht  durch  vorherige  Koagula- 
tion verloren  und  wird  durch  geringfügige  Einwirkung  von  Pepsin-Salzsäure  erheblich 
geschwächt  Erhitzen  auf  68®  verändert  nur  die  Form  der  Kurve,  nicht  die  quantita- 
tiven Verhältnisse.  Die  Wirkung  eines  Antitrypsins  an  sich  ist  nicht  ausreichend, 
um  diese  Resistenz  zu  erklären;  man  muß  eine  spezifische  Konfiguration  des  genuinen 
Serums  selbst  annehmen.  Diese  Konfiguration  beruht  wahrscheinlich  auf  dem  Mangel 
an  Angriffspunkten  für  das  Ferment,  die  zur  Ausbildung  der  intermediären  Verbin- 
dung zwischen  Ferment  und  Substrat  nötig  sind.  Das  Zeitgesetz  von  Schütz- 
Borissow  läßt  sich  beim  genuinen  Serum  nicht  mit  Sicherheit  auffinden.  Es  gilt 
annähernd  nur  für  etwas  größere  Fermentmengen.  Max  Müller, 

V.  Henri  und  Larguier  des  Baucels:  Über  die  Einwirkung  von 
Trypsin  auf  Gelatine  und  Kasein.  (Compt  rend.  des  s^ances  de  la  Soc.  de 
Biologie  1903,  55,  787;  Chem.  Centralbl.  1803,  II,  1136.)  —  Zur  Entscheidung  der 
Frage,  ob  im  Pankreassaft  ein  oder  mehrere  proteolytische  Enzyme  vorhanden  sind, 
haben  die  Verff.  Trypsin  auf  Gelatine  und  Kasein,  sowie  auf  eine  Mischung  von 
beiden  Substanzen  wirken  lassen.  Aus  den  Versuchen  folgt,  daß  zunächst  eine  Bin- 
dung des  Ferments  an  einen  der  beiden  Eiweißkörper'  stattfindet,  und  daß  durch 
Zerfall  dieses  intermediären  Produktes  das  Ferment  frei  wird,  und  weiterhin  die  Reak- 
tion s^produkte  entstehen.  Da  die  Schnelligkeit  der  Reaktion  bei  dem  Gemisch  größer 
ist  als  die  Reaktionsgeschwindigkeit  der  einzelnen  Prozesse,  so  hat  man  es  mit  einem 
Ferment  zu  tun.  Jl/ojc  Müller. 

Percy  ü.  Stiles  und  Graham  Lusk:    Über  die  Bildung  von  Dextrose 

bei  Metabolismus  aus  den  Endprodukten  der  pankreatischen  Fleisch- 
verdauung. (Americ.  Journ.  of  Physiol.  1903,  9,  380 — 385.)  —  Verff.  suchten 
die  Frage  zu  beantworten,  welche  Menge  von  Dextrose  bei  einem  mit  Phloridzin  be- 
handelten Hunde  nach  Verfüttern  mit  durch  Verdauung  zersetzten  Eiweißkörpem 
hervorgebracht  werden  könnte.  Um  das  Maß  der  Zuckerproduktion  festzustellen, 
wurde  Phloridzin-Diabotes  herbeigeführt  Nach  ein-  bis  zweitägiger  Fastenzeit  wurde 
Phloridzin  dreimal  täglich  durch    subkutane  Einspritzung  verabfolgt     Die  verabfolgte 
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Menge  betrug  jedesmal  2  g,  in  ungefähr  20  com  1,2^/o-iger  Sodalösung  aufgelöst 
Die  Injektionen  geschahen  in  gleichen  Zwischenräumen.  Am  dritten  Tage  der  Phloridzin- 
bebandlung  erreichte  der  Metabolismus  eine  Höhe,  welche  mit  bemerkenswerter  Gleich- 
förmigkeit mehrere  folgende  Tage  hindurch  aufrecht  erhalten  blieb;  die  Stickstoff  aus- 
Scheidung  war  nahezu  konstant  und  der  Zucker  erschien  in  einer  Menge,  die  etwa 
dem  von  Lusk  aufgestellten  Verhältnis  D:N  =  3,75:1  entsprach.  Die  dem  Hund 
dargereichte  Nahrung  wurde  durch  pankreatische  Verdauung  von  gewaschenem  Fleisch 
bereitet  und  bildete  eine  dunkle  syrupartige  Masse  von  ausgesprochenem  aber  nicht 
faulem  Geruch;  dieselbe  wurde  mittels  einer  Magenröhre  eingeflößt  Verff.  gelangten 
zu  folgendem  Ergebnis:  Allem  Anschein  nach  geben  5  g  Stickstoff,  in  Form  von 
pankreatischen  Verdauungsprodukten  verfüttert,  den  Anlaß  zur  Bildung  von  etwa  12  g 
Dextrose  oder  es  entsteht  das  Verhältnis  D  :  N  =  2,4  :  1.  Dieselbe  Menge  Stickstoff 
als  Eiweiß  verfüttert  würde  etwa  18  bis  19  g  Zucker  erwarten  lassen.  Die  Versuche 
geben  keine  Auskunft  darüber,  ob  der  Zucker  infolge  einer  voraufgegangenen  Eiweiß- 
Synthese  gebildet  oder  direkt  aus  Amidoverbindungen  hervorgegangen  war.  Mca  MiUUr, 

Eugen  Simaeek:  Über  die  Isolierung  hydrolytischer  Enzyme  aus 
dem  Pankreas  und  sein  glykolytisches  Vermögen.  (Centralbl.  Physiol. 
1903,  17,  209 — 217.)  —  Verf.  hat  vor  einiger  Zeit  in  einer  vorläufigen  Mitteilung 
über  denselben  Gregenstand  (Z.  1904,  8,  152)  den  Beweis  geführt,  daß  die  Frage 
nach  dem  Vorhandensein  eines  die  Glykose  in  Alkohol  und  Kohlensäure  spaltenden, 
der  Buch  n  er 'sehen  Hefezymase  analogen  Enzyms  im  Pankreas  zu  bejahen  ist.  In 
der  vorliegenden  Arbeit  teilt  Verf.  die  Ergebnisse  der  zum  Zwecke  der  Sicherstellung 
der  "Wirkung  der  pankreatischen  Enzyme  angestellten  Versuche  mit,  insofern  sie  bei 
der  Hydrolyse  der  Zuckerarten  vom  Biosetypus  zur  Geltung  kommen.  Vom  Fett 
möglichst  befreites  Pankreas  aus  frisch  geschlachteten  Schweinen  im  Gewicht  von 
2 — 3  kg  wurde  zu  einem  feinen  Brei  zerrieben,  ungefähr  mit  derselben  Menge  aus- 
geglühten Quarzsandes  gemischt  und  diese  Mischung  in  kleinen  Anteilen  zerrieben. 
Aus  dieser  Masse  wurde  unter  Druck  Saft  ausgepreßt  Dieser  zellenfreie  Preßsaft 
wurde  mit  einer  gleichen  Menge  absolutem  Alkohol  und  Äther  bis  zur  Bildung  eines 
Niederschlages  gefällt,  dieser  filtriert  und  im  Vakuum  bei  30^  getrocknet.  Das  Trocken- 
präparat wurde  zerstoßen  und  zu  den  Versuchen  verwendet  5  g  dieses  das  Enzym  ent- 
haltenden Präparates  in  einem  Gärungskolben  zu  50  ccm  einer  Saccharoselösung  ge- 
geben, brachte  diese  in  einigen  Stunden  bei  einer  Temperatur  von  35 — 37^  in  eine 
intensive  Gärung,  die  am  zweiten  Tage  ihr  Maximum  erreichte,  wobei  von  Alkohol 
ungefähr  V»  des  Kohlensäurewertes  gefunden  wurde,  am  vierten  Tage  war  die  Gärung 
erloschen.  Nach  Beendigung  der  Versuche  war  beim  öffnen  des  Kolbens  der  Geruch 
nach  Buttersäure  wahrnehmbar  und  eine  hohe  Acidität  vorhanden.  Die  zu  den  Versuchen 
verwendeten  Lösungen  waren  30®/o-ig.  Die  Eigenschaften  der  Enzyme,  wie  sie  in 
dem  verwendeten  Trockenpräparat  zum  Ausdruck  kommen,  faßt  Verf.  dahin  zusammen, 
daß  diese  gegen  Antiseptica  besonders  empfindlich  sind,  andererseits  eine  große 
thermische  Widerstandskraft  besitzen,  so  daß  sie  trotz  einer  vierstündigen  Trocken- 
dauer in  einer  Temperatur  von  100®  niu:  etwas  mehr  als  die  Hälfte  ihrer  Wirkung 
einbüßten.  Das  wirksame  Agens  des  Präparates  nimmt  nach  10  Tagen  ab  und  be- 
sitzt nach  14  Tagen  nur  Vs  seiner  Energie.  Es  steht  ferner  fest,  daß  das  Pankreas 
im  Organismus  dadurch  eine  besondere  Stelle  einnimmt,  daß  es  die  Eigenschaft  be- 
sitzt, mit  gleicher  Energie  auf  die  Disaccharide  einzuwirken.  Die  angestellten  Ver- 
suche dürften  gezeigt  haben,  daß  das  Pankreas  sowohl  die  Hydrolyse  der  Disaccharide 
als  auch  die  der  Glykose  zu  einer  spezifischen  Gesamtwirkung  vereinigt.  Max  Müller. 

P«  A.  Levene:  Die  Endprodukte  der  Selbstverdauung  tierischer 
Organe.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  393 — 403.)  —  Verf.  hat  eine  ver- 
gleichende Untersuchung   der  Endprodukte  der  Selbstverdauung  verschiedener  Organe 
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angestellt,  um  die  Abhän^gkeit  der  Funktion  vom  Stoffwedtsel  «u  erklären.  Bei 
der  Untersuchung  der  Pankreasautodigestion  wurde  die  Hauptaufraerksanrkeit  dem 
GljkokoU,  Alanin  und  der  Aminovaleriansäure  gewidmet,  da  sich  die  meisten  Eiweiß- 
körper voneinander  gerade  in  ihrem  Gehalte  an  dies^i  Substanzen  voneinander  unteiv 
scheiden.  Verf.  verfuhr  folgendermaßen:  Die  Drüsen  wurden  von  fremden  Geweb- 
teilen befreit,  gehackt,  mit  einer  0,5  ^/o-igen  Losung  von  Natriumkarbonat  aufgenommen 
und  nach  Zusatz  von  Toluol  und  Chloroform  24  Stunden  stehen  gelassen.  Die  Flüssig- 
keit wurde  dann  koliert  und  nach  weiterem  Zusatz  von  Toluol  und  Chloroform  zehn 
Monate  der  Seldstverdauung  überlassen.  Das  Verdauungsprodukt  reagierte  schwach 
sauer  auf  Lackmus,  es  wurde  genau  neutralisiert  und  auf  dem  Wasserbade  eingeengt. 
Es  schied  sich  dabei  ein  Coagulum  ab.  Das  Filtrat  von  diesem  wurde  zur  Trockne 
eingedampft  und  diese  Operation  nach  Zugabe  von  Alkohol  mehrere  Male  wiederholt, 
um  die  Beste  des  Wassers  zu  verjagen.  Beim  Erkalten  erstarrte  der  Bückstand  zu 
einer  ganz  harten  Masse.  Diese  behandelte  Verf.  mit  absolutem  Alkohol  und  trockener 
Salzsäure  nach  dem  Verfahren  von  E.  Fischer,  um  die  Ester  der  Aminosäuren  zu 
erhalten.  Die  Darstellung  der  freien  Ester  wurde  auch  nach  Fi  seh  er 's  Methode 
ausgeführt.  Die  Ester  wurden  in  einem  Versuche  bei  8  mm  Druck  fraktioniert,  im 
anderen  bei  10  mm.  Die  Destillation  begann  bei  etwa  55^.  Es  wurden  sechs 
Fraktionen  erhalten.  Die  Fraktion  unter  65 — 80®  bestand  hauptsachlich  aus  Alania 
und  Aminovaleriansäure.  Fraktion  80— -90®  bestand  aus  Leucin,  Aminovalerian- 
säure und  Alanin.  Aus  Fraktion  90 — 100®  wurde  das  Leucin  erhalten.  Frak- 
tionen 100 — 130®  und  130 — 160®  C  lieferten  Asparagin säure  und  Glutaminsäure. 
Verf.  hält  es  daher  für  erwiesen,  daß  bei  der  Selbst  Verdauung  der  Pankreasdrüse 
außer  den  schon  bekannten  Aminosäuren  auch  Alanin,  Aminovaleriansäure  und  Phenyl- 
alanin vorkommen.  Verf.  wendet  sich  alsdann  zu  der  Leberautolyse.  Da  eine  der 
wichtigsten  Funktionen  der  Leber  die  synthetische  Bindung  des  GlykokoUs  an  die 
Gallensäuren  ist,  so  schien  es  von  Interesse,  den  Ursprung  des  Glykokolls  aufzu- 
klären. Die  zerhackten  Drüsen  wurden  mit  0,2®/o-iger  Essigsäure  aufgenommen  und 
nach  Zusatz  von  Toluol  und  Chloroform  über  Nacht  stehen  gelassen.  Die  Flüssig- 
keit wurde  dann  koliert  und  nach  weiterem  Zusatz  von  Toluol  7  Monate  der  Auto- 
digestion überlassen.  Nach  dem  Verlaufe  dieser  Zeit  wurde  die  Lösung  filtriert,  mit 
Natriumkarbonat  genau  neutralisiert  und  eingedampft  Es  schied  sich  beim  Erhitzen 
ein  Niederschlag  aus.  Dieser  wurde  abfiltriert  und  das  Filtrat  auf  dem  Wasserbade 
zur  Trockne  gebracht.  Dieser  Bück  stand  wurde  nach  Fi  seh  er 's  Verfahren  mit  abso- 
lutem Alkohol  und  trockener  Salzsäure  verestert  Die  freien  Ester  wurden  bei  10  mm 
Druck  fraktioniert.  Verf.  erhielt  folgende  Besultate:  Die  Fraktion  bei  65®  bestand  haupt- 
sächlich aus  Alanin  und  Aminovaleriansäure.  Die  Fraktionen  65 — 80®  und  80 — 9ü® 
bestanden  hauptsächlich  aus  Leucin,  Aminovaleriansäure  und  Alanin.  Fraktion  90 
bis  100®  bestand  hauptsächlich  aus  Leucin.  Die  Fraktionen  100 — 130®  und  130 
bis  150®  ergaben  in  ähnlicher  Weise  wie  bei  der  Pankreasdrüse  Asparagin  säure 
und  Glutaminsäure.  Max  Muüer. 

Alberto  Scala:  Über  die  wahrscheinliche  chemische  Konstitution 
der  Labdiastase.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1903,  36,  941 — 974.)  —  Die  Phos- 
phorsäure  ist  an  die  Diastase  nicht  ätherartig  gebunden,  sondern  bildet  Salze  mit  den 
im  Diastasemolekül  vorhandenen  Amidgruppen.  Die  Diastase  selbst  ist  anscheinend 
eine  Albumose;  ihre  Quecksilberverbindung  entsteht  durch  direkte  Substitution  von 
Quecksilber  au  den  Wasserstoff -Atomen  der  Amidgruppen  der  Diastase.  Diese  wie 
die  Quecksilberdiastase  werden  durch  Oxydationsmittel,  schon  durch  destilliertes  Wasser, 
Erdkarbonate  enthaltendes  Trinkwasser  etc.  verändert  Bei  gelinder  Oxydation  lösen 
sich  die  seitlich  an  das  Diastasemolekül  angeordneten  Amidgruppen  in  Form  von 
Ammoniak  los;    bei   der  Oxydation    mit  Permanganat  tritt  ^eichzeitige  Bildung  von 
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Ammoniak  und  Salpetriger  Saure  ein.  Sowohl  Quecksilber  wie  Säuren  vermögen  die 
Amidgrupp^i  gegen  Oxydation  zu  schützen  und  die  Diastasen  zu  erhalten.  Die  eigent- 
lichen aktiven  Gruppen  in  den  Diastasen  sind  die  Amidgruppen ;  sind  sie  samtlich 
dureh  Quecksilber  substituiert,  so  koaguliert  die  Diastase  nicht  m^r  die  Milch,  bei 
leilwnser  Substitution  tritt  noch  Koagulation  ein.  w.  Roth. 

Im  E«  AbelottS  und  3*  Aloy:  Über  die  Existenz  einer  zugleich  oxy- 
dierenden und  reduzierenden  Diastase  im  tierischen  Organismus. 
Compt.  rend.  1903,  187,  885—887.)  —  Verff.  haben  den  Einfluß  verschiedener  Be- 
dingungen auf  die  Reduktion  der  Alkalinitrate  und  die  Oxydation  von  Salicylaldehyd 
durch  wässerigen  Extrakt  von  Pferdeleber  studiert.  Sie  gelangen  zu  folgenden  Er- 
gebnissen: 1.  Die  Gegenwart  von  Luft  oder  reine  Sauerstoffatmosphäre  verhindert 
sowohl  die  Oxydation  des  Salicylaldehyds  als  die  Reduktion  der  Nitrate.  2.  Die 
Wirksamkeit  der  Oxydation  und  Reduktion  vermehrt  sich  mit  der  Temperatur.  Das 
Optimum  liegt  zwischen  50  und  55^.  Bei  60^  bemerkt  man  ein  allmähliches  Ab- 
nehmen der  beiden  Tätigkeiten,  die  bei  80®  gleich  Null  sind.  3.  Es  gibt  gewisse 
Substanzen,  welche  die  Reduktion  der  Nitrate  verzögern  oder  ganz  verhindern;  diese 
Substanzen  wirken  auch  auf  die  Oxydation  des  Salicylaldehyds  ein.  So  bewirkt  eine 
gesattigte  Lösung  von  Ammoniumsulfhydrat,  im  Verhältnis  von  2  bis  6  ccm  auf  100 
bis  150  g  Leberextrakt,  ein  völliges  Aufhören  der  oxydierenden  wie  reduzierenden 
Eigenschaften  dieses  Extraktes;  ebenso  verhindert  das  Ammoniumsulfocyanat  in  einer 
Menge  von  25  und  sogar  10  ccm  auf  100  ccm  die  Oxydation  und  Reduktion  vollständig. 
Nikotin  im  Verhältnis  von  2  ccm  auf  100  ccm  Leberextrakt  verhindert  gleichfalls 
dessen  oxydierende  wie  reduzierende  Wirkung.  4.  Schließlich  ist  zu  bemerken,  daß 
diejenigen  Organe,  deren  Extrakte  am  oxydierendsten  wirken,  auch  am  reduzierendsten 
sind.     Die  Leber,    welche  am  meisten  oxydiert,    reduziert  auch  am  stärksten.     Dann 

folgen  die  Nieren,  die  Lungen,  die  Milz,  Dünndarm,  Muskeln  und  Gehirn. 

Max  Müller, 

Jjeo  Liebermann:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Fermentwirkungen. 
(Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1904,  37,  1519—1524).  —  Verf.  hat  zunächst  Versuche 
angestellt  über  die  Wasserstoffsuperoxyd-Katalyse  durch  kolloidale  Platinlösungen.  Er 
ist  dabei  zu  folgenden  Ergebnissen  gelangt:  1.  Kolloidale  Platinlösungen  enthalten 
aktiven  Sauerstoff,  der  sich  auf  verschiedene  Weise  nachweisen  läßt.  2.  Unter  Ein- 
wirkung von  Wasserstoff-  oder  Stickstoffgas  verringert  sich  die  Menge  des  aktiven 
Sauerstoffs.  8.  Wasserstoff  und  Stickstoff  verhalten  sich  verschieden.  Ersterer  be- 
wirkt eine  tiefergreifende  Veränderung.  4.  IJjiter  gewissen  Umständen  können  aber 
mit  den  genannten  Gasen  behandelte  kolloidale  Platinlösungen  gegen  Wasserstoff- 
soperoxyd eine  betrachtlich  gesteigert«  Aktivität  erlangen.  Besonders  auffallend  ist 
dies  nach  dem  Durchleiten  von  Stickstoff.  5.  Durch  Aufkochen  lassen  sich  kolloidale 
Platinlösungen  ihres  aktiven  Sauerstoffs  berauben;  gleichzeitig  wird  ihre  Aktivität,  ihre 
katalytische  Wirkung  auf  Wasserstoffsuperoxyd  beträchtlich  geschädigt.  6.  Werden 
anfg^ochte  kolloidale  Platinlösungen  sofort  nach  dem  Erhitzen  noch  heiß  in  gleiche 
Portionen  geteilt,  von  denen  eine  in  Berührung  mit  Luft  oder  in  einem  Sauerstoff- 
oder Luftstrome  erkaltet,  die  andere  in  einem  Strome  von  Wasserstoff,  die  dritte  in 
einem  Strome  von  Stickstoff,  so  zeigen  sich  bedeutende  Unterschiede  in  der  kataly ti- 
schen Kraft,  in  der  Reaktionsgeschwindigkeit  und  zwar  in  dem  Sinne,  daß  jene  Lösungen, 
welche  in  Berührung  mit  Luft  oder  Sauerstoff  erkaltet  waren,  in  gleichen  Zeit- 
räumen mehr  Wasserstoffsuperoxyd  zersetzen  als  solche,  welche  mit  Stickstoff  oder 
Wasserstoff  behandelt  waren.  Verf.  hat  alsdann  Versuche  angestellt  über  Wasser- 
stoffsuperoxyd-Katalyse durch  organische  Fermente.  Zu  diesen  Versuchen  dienten 
Fermente  pflanzlichen  und  tierischen  Ursprungs.  Verf.  gelangte  etwa  zu  folgenden 
Ergebnissen :  Die  untersuchten  pflanzlichen  und  tierischen  Katalasen  enthielten  niemals 
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aktiven    Sauerstoff.     Die   meisten   haben   aber  die   interessante  Eigenschaft,   aktiven 

Sauerstoff  (Ozon)  aufzunehmen  und  ihn,  wenn  auch  in  der  Rep^l  nur  kurze  Zeit  lang, 

in  der  Weise  zu  binden,   daß  er  in  den  betreffenden  Lösungen  nachgewiesen  werden 

kann.    Luft,  Sauerstoff,  Wasserstoff  und  Stickstoff  sind  bei  gewohnlicher  Temperatur 

auf  die  kataljtische  Kraft   dieser  Fermente   so   gut  wie  ohne  Wirkung.     Bei  höh^ner 

Temperatur  wirken  aber  Luft  sowie  Sauerstoff  schädigend,  d.  h.  die  Tötungstemperatur 

ist  bei  Gregenwart  von  Sauerstoff  eine   niedrigere   als  beim  Fernhalten  des  letzteren. 

Max  Müller, 

Oskar  Loew:  Zur  Unterscheidung  zweier  Arten  Katalase.  (Cen- 
tralbl.  Bakteriol.  IT.  Abt.  1903,  10,  177—179.)  —  Verf.  hat  bei  seinen  frühereu  Unt^- 
suchungen  beobachtet,  daß  die  Katalase  in  einer  in  Wasser  leicht  löslichen  (ß)  und 
einer  unlöslichen  (a)  Form  existiert  und  nimmt  an,  daß  die  a-Katalase  eine  V^bin- 
düng  der  /^-Katalase  mit  einem  Nukleoproteid  sei.  Pozzi-Escot  vermutet  dagegen, 
daß  die  a-Katalase  nur  durch  Adsorption  festgehaltene  /^-Katalase  sei.  Verf.  hat  durcli 
Zusatz  von  Hefennuklein,  Ovalbumin  und  Cellulose  vergeblich  versucht  /^-Katalase  zu 
fixiei'eu  oder  aus  Hefe  durch  Auswaschen  mit  großen  Mengen  Chloroformwasser  die 
gesamte  Katalase  zu  entfernen,  sodaß  er  an  seiner  alten  Anschauung  festhält 

A,  SpiecktrmanM, 

Aso:  Über  die  chemische  Natur  der  Oxydasen.  (Bull,  of  the  ColL 
of  Agric.  Tokio  1903,  5,  481—485;  Chem.  Cen tralbl.  1903,  II,  674.)  —  Eine  Reihe 
von  Untersuchungen  über  das  Verhalten  der  Oxydasen  und  Peroxydasen  führen  Verf. 
zu  dem  Schluß,  daß  die  Annahme  von  Kastle  und  Loe  venhart  (Z.  1902,  5,  930), 
nach  der  die  genannten  Körper  oi^anische  Peroxyde  sind,  sehr  unwahrscheinlich  ist 
Die  Bläuung  von  Jodkaliumstarke  durch  Pflanzensäfte  geht  mit  der  Bläuung  von 
Guajaklösung  nicht  parallel.  Das  Freiwerden  von  Jod  muß  daher  von  anderen  Körpern 
verursacht  werden.  Es  gelang  in  einem  Falle  der  Nachweis,  daß  die  Jodreaktion 
durch  Spuren  von  Nitriten  verursacht  wurde,  deren  Gegenwart  durch  die  Reaktion 
von  Grieß  festgestellt  werden  konnte.  Es  ist  daher  wohl  möglich,  daß  Nitrite  auch 
in  anderen  Pflanzen  saften  zuweilen  vorhanden  sind.  Maz  MüUer, 

A.  Bach  und  B.  Chodat:  Untersuchungen  über  die  Rolle  der  Per- 
oxyde in  der  Chemie  der  lebenden  Zelle.  VIII.  Über  die  Wirkungs- 
weise der  Peroxydase.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1904,  87,  1342 — 1348.)  — 
Nach  einem  früher  von  den  Verff.  angegebenen  Verfahren  (Ber.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1903,  36,  600)  gelingt  es  leicht,  aus  Meerrettichwurzeln  (Cochlearia  armoriaca) 
Peroxyd asepraparate  darzustellen,  welche  völlig  frei  von  anderen  Enzymen  sind  und 
außer  der  Peroxydaktivierung  keine  anderen  spezifischen  Funktionen  zeigen.  Die  Per- 
oxydasepraparate  wurden  auf  Oxygenase,  Katalase,  Amylase,  Invertase,  Emulsin  und 
proteolytische  Enzyme  mit  negativem  Erfolg  untersucht.  Die  Tatsache,  daß  die  von 
den  Verff.  dargestellten  Peroxydasepraparate  sich  als  physiologisch  rein  und  insbesondere 
frei  von  Oxygenase  und  Katalase  erwiesen,  veranlaßte  dieselben,  die  Wirkungsweise 
der  Peroxydase  bei  der  Aktivierung  des  Hydroperoxyds  einer  eingehenden  Unter- 
suchung zu  unterziehen.  Als  geeignetes  Substrat  für  die  Oxydationsversuche  erwies 
sich  das  Pyrogallol.  Das  Oxydationsprodukt,  das  Purpurogallin,  ist  in  kaltem  Wasser 
unlöslich,  während  das  Ausgangsmaterial  darin  sehr  leicht  löslich  ist,  so  daß  das  Reak- 
tionsprodukt ohne  Schwierigkeit  in  reinem  Zustande  isoliert  werden  kann.  Die  Ver- 
suche wurden  in  der  Weise  ausgeführt,  daß  bestimmte  Mengen  von  Peroxydase,  Hydio- 
peroxyd  und  Pyrogallol  in  wässeriger  Lösung  zusammengebracht  wurden,  worauf  das 
entstandene  Purpurogallin,  nach  24  Stunden  auf  tarierten  Filtern  gesammelt,  mit  100  ccm 
Wasser  ausgewaschen,  bei  110^  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet  und  gewogen  wurde. 
Aus  den  Versuchen  der  Verff.  geht  hervor,  daß  bei  steigenden  Peroxydasemengen  und 
konstanten  Hydroperoxyd  menge  n ,   die  Mengen    des   entstandenen   Purpurogallins  den 
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angewandten  Peroxydasemengen  genau  proportional  sind  und  daß  Peroxydase  und 
Hjdroperoxyd  stets  in  konstanten  Verhältnissen  an  der  Reaktion  beteiligt  sind.  Die 
Peroxydase  ebenso  wie  das  Hydroperoxyd  werden  im  Oxydationsprozesse  verbraucht. 
Die  Konzentration  des  Pyrogallols  ist  auf  die  Größe  des  Umsatzes  ohne  Einfluß. 

Max  Müller. 

A.  J.  J«  Yandevelde  und  6.  Leboucq:  Neue  Untersuchungen  über  die 
Katalasereaktion  in  physiologischen  Flüssigkeiten.  (Handel  van  het  zevende 
Vlaamsch  Natuur-  en  Geneeskundig  Congres,  gehonden  te  Gent  op  27.  Sept.  1903; 
—  Chem.  Centralbl.  1904,  I.  196.)  —  Die  Theorie  von  Pozzi-Escot,  daß  Katalase 
als  eine  reduzierende  Diastase  zu  betrachten  sei,  und  ihr  Auftreten  im  Harn  auf  einer 
Fähigkeit  der  Nieren,  Diastasen  abzuscheiden,  beruhe,  ist  zu  verwerfen;  es  geht  dies 
unter  anderem  auch  aus  den  Versuchen  von  Bach  und  Chodat  (vergl.  Z«  1904,  8, 
152)  hervor,  welche  gezeigt  haben,  daß  Katalasepräparate  vorhanden  sind,  die  keinerlei 
reduzierende  Enzyme  enthalten.  Mit  Urin,  Blut,  Eiter  und  anderen  physiologischen 
Flüssigkeiten  ausgeführte  Versuche  haben  ergeben,  daß  die  Katalasereaktion  (Zersetzung 
von  Wasserstoffsuperoxyd  in  physiologischen  Flüssigkeiten)  durch  Blutkörperchen  her- 
vorgebracht wird;  da  sie  viel  empfindlicher  ist  als  die  Guajak- Terpentinreaktion,  so 
kann  sie  zum  Nachweis  von  Blutelementen  in  physiologischen  Flüssigkeiten  dienen. 
Auch  für  den  Nachweis  von  Blutflecken  ist  die  Reaktion  verwendbar,  da  das  Ferment, 
wie  diesbezügliche  quantitative  Versuche  ergaben,  gegen  trockene  Hitze  sehr  wider- 
standsfähig ist.  Bei  der  Untersuchung  von  Harn  ist  ein  positiver  Ausfall  der  Kata- 
lasenreaktion  gleichfalls  ein  Beweis  für  die  Anwesenheit  von  Blutkörperchen.  —  Was 
die  Rolle  der  Katalase  im  Organismus  betrifft,  so  dürfte  die  Hypothese  von  Loew 
und  Bach  die  richtige  sein:  die  Katalase  hat  die  Aufgabe,  das  durch  die  Atmung 
gebildete  Wasserstoffsuperoxyd  fortgesetzt  zu  zerstören  und  so  den  lebenden  Geweben 
den  für  starke  Oxydationswirkungen  erforderlichen  Sauerstoff  im  Status  nascendi  zu 
liefern.  Max  Müller. 

M.  Beulaygue:  Die  Lecithine  und  Nukleine  der  Pflanzen.  (R^p.  de 
Pharm.  1904,  16,  145 — 151.)  —  Nach  einer  einleitenden  Aufführung  der  wichtigsten 
bekannten  Methoden  zur  Bestimmung  der  verschiedenen  Eiweißkörper  in  den  Pflanzen 
geht  Verf.  auf  die  von  ihm  selbst  ausgearbeitete  Methode  näher  ein,  welche,  wie  er 
behauptet,  schnellere  und  genauere  Resultate  als  die  bisherigen  liefert,  da  alle  Resultate, 
auch  bezüglich  des  Lecithins  und  Nukleins,  durch  die  Menge  des  bestimmbaren  Stick- 
stoffs dieser  Verbindungen  ausgedrückt  werden.  Das  Verfahren  besteht  in  folgenden 
Bestimmungen:  1.  Bestimmung  des  Gesamtstickstoffes.  Derselbe  wird  in  2  g  des 
bei  100—110®  getrockneten  Pulvers  nach  einer  der  üblichen  Methoden  bestimmt. 
2.  Bestimmung  des  gesamten  Eiweißstickstoffes.  4  g  des  getrockneten  Pulvers  werden 
in  einer  Porzellanschale  mit  100  ccm  Wasser  gemischt  und  10  Minuten  zum  Sieden 
erhitzt,  alsdann  werden  0,5  g  Alaun  zugegeben,  um  die  Phosphate  niederzuschlagen, 
welche  Eiweißstoffe  in  Lösung  erhalten  könnten,  und  4  ccm  Eisessig  hinzugefügt, 
um  die  löslichen  Eiweißstoffe  zu  fällen ;  man  erhitzt  abermals  fünf  Minuten  zum 
Sieden,  läßt  abkühlen,  filtriert  und  wäscht  mit  Wasser  so  lange  aus  bis  das  Filtrat 
nicht  mehr  sauer  reagiert;  den  Niederschlag  auf  dem  Filter  trocknet  man  bei  100 — 110® 
und  bestimmt  darin  den  Stickstoff.  3.  Bestimmung  des  gesamten  nicht  verdaulichen 
Eiweißstickstoffes.  Dieser  Stickstoff  umfaßt  den  Stickstoff  der  Nukleine  und  Lecithine, 
da  diese  Körper  durch  Pepsin  nicht  angegriffen  werden.  Die  Verdauungsflüssigkeit  wird 
in  der  Weise  bereitet,  daß  man  in  einen  Erle  nmey  er -Kolben  1  g  Pepsin  (1:50), 
1  g  Salzsäure  (=  21  Tropfen)  vom  spez.  Gew.  1,174  und  100  ccm  Wasser  einträgt. 
Hierzu  gibt  man  4  g  des  betreffenden  getrockneten  Pulvers  und  stellt  den  Kolben 
in  einen  Brutschrank,  wo  er  12 — 15  Stunden  unter  öfterem  Umschütteln  bei  einer 
Temperatur  von  37 — 40^  verbleibt    Nach  dieser  Zeit,  wenn  aus  dem  Bodensatz  Gas- 
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blasen  nicht  mehr  aufsteigen  und  1  ccm  der  überstehenden  Flüssigkeit  mit  3  Tropfen 
Eisessig  einen  Niederschlag  nicht  mehr  gibt,  rührt  man  um,  filtriert,  wäscht  mit  Wasser 
bis  zum  Verschwinden  der  Chlorreaktion  aus  und  bestimmt  in  dem  getrockneten  Filter- 
rückstand den  Stickstoff.  4.  Bestimmung  des  nichtverdaulichen  Eiweißstickstoffes  der 
Körper  aus  der  Gruppe  der  Nukleine,  kurz  genannt  Nukleinstickstoff.  4  g  des  ge- 
trockneten Pulvers  werden  obiger  Verdauungsflüssigkeit  unterworfen  und  der  auf  dem 
Filter  verbleibende  getrocknete  Niedei*schlag  mit  einem  Cremisch  aus  Alkohol  und 
Äther  extrahiert,  wodurch  die  I^ecithine  gelöst  werden,  wäiirend  die  Nukleine  im  Röck- 
stand verbleiben,  welcher  zur  Stickstoffbestimmung  dient    5.  Bestimmung  des  Lecithin- 

stickstoffes.     Dieser  Stickstoff  berechnet  sich  aus  der  Differenz  von  No.  3  und  4. 

Max  MuUer. 

E.  Rovx:  Über  die  Polyrotation  der  Zuckerarten.  (Ann.  Chim.  Phys. 
1903,  80,  422 — 423.)  —  Die  Aldosen  können  in  drei  tautomeren  Formen  erscheinen 
und  die  Multirotation  erklärt  sich  auf  folgende  Weise:  Die  gewöhnliche  a-Glykose 
besitzt  ein  höheres  Drehungs vermögen  als  die /^-Glykose;  sobald  sie  gelöst  wird^  bildet 
sie  sich  um  in  die  /7-Form,  indes  die  Drehung  der  Lösung  standig  abnimmt  bis  su 
einer  Grenze,  welche  dem  Drehungsvermögen  der  /J-Glykose  entspricht.  Die  y-Glykoae 
ist  weniger  optisch  aktiv  als  die  /(^-Glykose;  in  Lösung  wandelt  sie  sich  ebenfalls  unter 
Zunahme  des  Drehungsvermögens  um,  bis  dieselbe  Grenze  erreicht  ist.  Diese  Um- 
wandlungen gehen  augenblicklich  vor  sich  beim  Kochen  oder  bei  Gegenwart  von  einer 
Spur  Alkali,  langsam  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  rein  wässeriger  Lösung.  Verf. 
hat  diese  Vorgänge  zeitlich  an  den  a-  und  }/-Glykosen  und  -Laktosen  verfolgt  Die 
y-Formen  sowohl  wie  die  «-Formen  folgen  bei  ihrer  Umwandlung  in  die  /öf-Fonnen 
demselben  logarithmischen  Zeitgesetz.  Die  Umwandluugsgeschwindigkeit  ist  bei  61y- 
kosen  und  Laktosen  die  gleiche.  Mischungen  der  a-  und  y-Form  zeigen  keine  Multi- 
rotation. Die  Anfangsdrehung  der  gewöhnlichen  Glykose  in  5^/o-iger  Lösung  ist  bei 
bei  15*^ -j- 109,1®,  2,07-mal  so  groß  wie  die  konstaute  Enddrehung.  Um  die  An- 
fangsdrehung eines  die  Multirotation  zeigenden  Zuckers  zu  ermitteln,  genügt  es,  zwei 
Bestimmungen  zu  verschiedenen  Zeiten  zu  machen,  um  die  Anfangsdrehung  mit  Hilfe 
der  logarithmischen  Formel  berechnen  zu  können.  G.  Sanntag, 

E*  Fraiikland  Armstrong:  Studien  über  Enzymwirkung.  L  Die  Be- 
ziehung der  Stereoisonieren  a-  und  /^-Glykoside  zu  den  entsprechen- 
den Gly  kosen.  (Proc.  Chetn.  Soc.  1903,  19,  209;  Journ.  Chem.  Soc  London  1903,  83, 
1305 — 1313.)  —  Wird  eine  Lösung  von  a-Methylglykosid  der  Hydrolyse  durch  Maltase 
unterworfen,  so  findet  auf  Zusatz  von  Ammoniak  eine  Abnahme  des  Drehungsver- 
mögens statt,  woraus  sich  ergibt,  daß  a-Glykose  entsteht  und  daß  die  gewöhnliche 
Glykose  von  hohem  Drehungsvermögen  a-Glykose  ist.  Bei  einem  entsprechenden 
Versuch  mit  /^-Methylglykosid  wurde  nach  Zusatz  von  Ammoniak  eine  Steigerung  des 
Drehungs vennögens  beobachtet,  ein  Zeichen,  daß  das  unmittelbare  Produkt  der  Hydro- 
lyse /?-Glykose  ist.  Bei  der  Hydrolyse  von  Maltose  mittels  Maltase  wird  ebenfiedis 
ö-Glykose  erhalten.  —  Rohrzucker  liefert  bei  der  Hydrolyse  mit  Hilfe  von  Invertase 
ein  Gemisch  von  Glykose  und  Fruktose,  während  Raffinose  in  gleicher  Weise  hydro- 
lysiert  Fruktose  und  Melibiose  gibt^  —  In  beiden  Fällen  wird  bei  Zusatz  von  Am- 
moniak eine  Abnahme  des  Drehungsvermögens  beobachtet.  —  Der  Glykose  kommt 
eine  laktonartige  Struktur  zu  und  sie  besteht  in  Lösung  aus  einem  Gemisch  von  zwei 
stereoisomeren  Laktonen.  Die  Veränderungen  des  Rotations  Vermögens,  welchen  die 
gelöste  Glykose  unterliegt,  zeigt  den  Übergang  der  einen  oder  anderen  Form  des  Lak- 
tons in  ein  Gemisch  beider  Laktone  an.  -^«  Oelker. 

L.  Lindet:  Über  die  Inversion  des  Zuckers.  (Compt.  rend.  1904,  188, 
508 — 510.)  —  Die  Erscheinung  der  Inversion  reiner  Zuckerlösungen  durch  bloßes 
Erhitzen  auf  100°  hat  noch   keine  genügende  Erklärung  gefunden   (vergl.  Z.  1904, 
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7,  34).  Verf.  hat  folgende  Yersuebe  angestellt:  Zunächst  wurde  die  elektrische  Leit- 
fähigkeit der  benutzten  10^/o-igen  Zuckerlösungen  bestimmt,  um  die  verschiedene 
Aciditat  des  Zuckers  zu  prüfen.  Die  Leitfähigkeit  des  Wassers  =:  1  gesetzt  ist  die 
der  Saccharose  =  1,3,  der  Fruktose  =  3,7,  der  Glykose  =  5,1.  Ein  Gehalt  der 
Saccharose  an  ^/sooo  Invertzucker  vergrößert  die  Autoinversion  imi  das  Doppelte;  die 
Baffinaden  des  Handels  liefern  daher  je  nach  ihrem  Gehalt  an  Glykose  verschiedene 
Ergebnisse.  Befindet  sich  die  Zuckerlösung  in  einem  Glasgefäß,  so  entnimmt  sie  dem 
Glase  (besonders  weißem  Glase)  alkalische  Silikate  in  einer  zum  Neutralisieren  der 
schwachen  Aciditat  des  Zuckers  ausreichenden  Menge,  welche  so  die  Bildung  von 
Invertzucker  verzögern  oder  hindern.  Diese  Wirkung  nimmt  ab,  wenn  dasselbe  Glas- 
ge&ß  mehrmals  benutzt  wird.  Bei  Anwendung  metallischer  Gefäße  erhält  man  sehr 
verschiedene  Resultate.  Zwecks  genauerer  Untersuchung  des  Einflusses  verschiedener 
Metalle  hat  Verf.  diese  in  Form  von  Körnern  oder  Spänen  in  die  Lösungen  gebracht 
Er  fand,  daß  gewisse  Metalle  die  Inversion  verstärken:  in  bedeutendem  Maße  Kupfer, 
Blei,  Zinn  und  Wismut,  in  geringem  Grade  Aluminium  und  Antimon.  Einige  wie 
Nickel,  Chrom,  Arsen,  Gold,  Platin,  Silber,  Quecksilber  verhalten  sich  indifferent; 
andere:  Kobalt,  Eisen,  Zink,  Cadmium,  Magnesium  verzögern  die  Inversion.  Eine 
Erklärung  für  dieses  verschiedene  Verhalten  der  Metalle  ergibt  sich  aus  folgender  Be- 
trachtung: Kupfer,  Zinn  imd  Blei  geben  mit  Wasser  (und  Luft)  schon  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  Hydrate,  welche  die  Inversion  beschleunigen  können  durch  Hydro- 
lysienuig  der  Saccharose,  indem  sie  wie  leicht  dissoziierbare  Säuren  wirken  (die  Leit- 
^higkeit  des  Wassers  wird  erhöht),  oder  durch  Bildung  ebenfalls  unbeständiger  Saccha- 
rate»  Verf.  hat  durch  10-stündiges  Erhitzen  einer  Zuckerlösung  mit  Kupferbydrat 
Spuren  einer  Säure  gewonnen,  die  durch  Schwefelwasserstoff  aus  ihrem  Kupfersalz 
isoliert  werden  konnte.  Blei-  und  Zinkoxyd  bildeten  bei  gleicher  Behandlung  keine 
Säure.  Daß  Zink,  Magnesium  u.  s.  w.  die  Inversion  verzögern,  erklärt  sich  aus  der 
alkalischen  Reaktion  ihrer  Hydrate,  die  Indifferenz  von  Gold,  Platin  u.  s.  w.  daraus, 
daß  sie  unter  diesen  Umständen  keine  Oxyde  bilden.  Demnach  vermögen  die  Metalle 
um  so  stärker  die  Inversion  begünstigende  Wirkungen  auszuüben,  je  geringer  die  Bil- 
dungswärme, die  elektrolytische  Dissoziation,  je  größer  die  chemische  Zersetzlichkeit 
ihrer  Verbindungen  ist,  je  weniger  Wärme  diese  bei  ihrer  Ionisation  entwickeln  und 
je  geringer  ihre  elektrolytische  Lösungstension  ist.  G.  Sonntag. 

Arthur  B.  Ling:  Wirkung  von  Malzdiastase  auf  Kartoffelstärke- 
(Ghem.  News  1903,  88,  179.)  —  Brown  und  Miliar  haben  gezeigt,  daß  das  sog. 
beständige  Dextrin,  ein  Produkt  der  Dias tase Wirkung  auf  Stärkekleister,  durch  weitere 
Einwirkung  von  Diastase  in  ein  Gemisch  von  ungefähr  gleichen  Teilen  d-Glykose  und 
Maltose  umgewandelt  wird.  Hiermit  stand  die  Beobachtung  von  Davis  und  Ling 
in  Widerspruch.  Verf.  bestätigt  die  Ergebnisse  von  Brown  und  Miliar  und  be- 
richtet ferner,  daß  auch  andere  isolierte  Produkte  der  Diastasewirkung  d-Glykose  liefern, 
wenn  sie  weiter  mit  Diastase  behandelt  werden.  So  gab  das  Maltodextrin  von  Ling 
und  Baker  in  3Vo-iger  Lösung  bei  der  Behandlung  mit  Diastase  bei  55®  in  140 
Stunden  Zahlen,  welche  annähernd  auf  ein  Gemisch  von  90  ^/o  Maltose  und  10  ^/o 
d-Glykose  passen;  aus  der  Menge  des  dargestellten  Phenylglykosazons  berechneten  sich 
10,5%  Glykose  in  dem  Produkt.  Bemerkenswert  ist,  daß  Kartoffelstärke  niemals 
vollständig  in  Maltose  übergeführt  wird,  obgleich  das  Endprodukt  die  Konstanten  der 
Maltose  zeigt;  es  ist  immer  eine  Substanz  zugegen,  die  mit  der  Isomaltose  Lintner's 
identisch  ist.  Wenn  d-Glykose  unter  den  Produkten  der  Diastasewirkung  nicht  gefun- 
den werden  kann,  so  liegt  dies  daran,  daß  dieser  Zucker  sogleich  kondensiert  wird. 
Wenn  aber  die  Diastase  vorher  erhitzt  ist,  so  ist  ihre  kondensierende  Kraft  geschwächt 
und  es  kann  dann  die  d-Glykose  isoliert  werden.    Versuche,  d-Glykose  oder  Mischungen 

mit  Maltose  zu  kondensieren,  schlugen  fehl.  Q.  Sonntag. 
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Bernard  F.  Dayis  und  Arthur  R.  hing:  Einwirkung  von  Malzdiastase 
auf  Kartoffelstärkekleister.  (Proc.  Chem.  Soc.  1903,  19,  275 — 76;  Journ.  Cham. 
Soc.  London  1904,  85,  16—29.)  —  Verfasser  haben  bereits  früher  (Z.  1903,  6, 
709)  über  die  Einwirkung  von  Diastase  auf  Kartoffelstarkekleister  berichtet.  Bei 
Fortsetzung  der  hierauf  bezüglichen  Versuche  wurde  nun  gefunden,  daß  eine  über 
56®  erhitzte  Diastaselösung  in  ihrer  Wirkung  schwächer  wird  und  daß  die  Verände- 
rung im  Enzymmolekül  eine  beständige  ist,  da  die  Diastase  die  erlangten  Eigen- 
schaften behält,  wenn  man  sie  aus  ihrer  Losung  durch  Alkohol  fällt  und  auf  Stärke- 
kleister bei  oder  unter  55®  einwirken  läßt.  Die  veränderte  Diastase  bildet  bei  dar 
Einwirkung  auf  Stärkekleister  d-Glykose;  die  Änderung  scheint  unterhalb  60®  zu  be- 
ginnen, obwohl  mit  Rücksicht  auf  die  geringe  Menge  der  entstandenen  d-Glykose  die 
Reaktion  bei  dieser  Temperatur  keine  vollständige  ist.  —  Wenn  die  Temperatur  ge- 
steigert wird,  so  wächst  auch  die  durch  das  Enzym  gebildete  Menge  d-Glykose;  das 
Maximum  wird  erhalten,  wenn  die  Diastaselösung  vorher  15 — 30  Minuten  auf  68  bis 
70®  erhitzt  war.  Wird  auf  höhere  Temperaturen  erhitzt,  so  geht  die  Zerstörung  des 
Enzyms  so  schnell  vor  sich,  daß  man  eine  bedeutend  größere  Menge  anwenden  muß, 
um  den  Reaktionszustand  zu  erhalten,  bei  welchem  d-Glykose  auftritt  Nichtsdesto- 
weniger wird  auch  durch  Diastase,  welche  auf  78®  erhitzt  war,  noch  d-Glykose  ge- 
bildet und  so  ist  anzunehmen,  daß  auch  höher  erhitzte  Diastase  noch  d-Glykose  bildet 
Wurde  die  Lösung  nach  Bildung  der  Maximalmenge  an  d-Glykose  auf  der  Temperatur 
der  Hydrolyse  (55®;  gehalten,  so  nahm  in  allen  Fällen  die  Menge  dieses  Zuckers  ab. 
—  Aus  der  anscheinend  kondensierenden  Wirkung  des  Enzyms  läßt  sich  auch  er- 
klären, daß  unter  den  Produkten  der  Hydrolyse  in  manchen  Fällen  keine  d-Glykose 
zu  finden  ist  —  Die  Maximalmenge  der  gebildeten  d-Glykose  übersteigt  niemals  1 2  ®/o 
der  gesamten  Produkte  der  Hydrolyse.  -4.  Oelker. 

L.  Maquenne:  Über  den  Rückgang  des  Stärkekleisters.  (Conjpt. 
rend.  1903,  137,  88—90,  797—799  u.  1266  —  1268.)  —  Wenn  ein  homogener  Starke- 
kleister  einige  Tage  lang  aseptisch  aufbewahrt  wird,  so  geht  er  allmählich  aus  dem 
durchscheinenden  in  einen  undurchsichtigen  Zustand  über  und  gibt  schließlich  Klümp- 
chen.  Diese  Veränderung  lührt,  wie  Verf.  erkannt  hat,  von  einer  Umwandlung  der 
Stärke  in  eine  der  von  Brown  und  H^ron  beschriebenen  Amylocellulose  ähnliche 
Form  her.  Diese  Amylocellulose  wird  nicht  durch  Jod  gefärbt,  nicht  von  Malz  an- 
gegriffen, sehr  langsam  durch  verdünnte  kochende  Mineralsäuren  hydrolysiert ;  sie  löst 
sich  dagegen  in  Kalilauge,  und  die  (neutralisierte)  Lösung  wird  durch  Jod  wieder  blau 
gefärbt.  Die  Umwandlung  findet  sowohl  in  einer  bei  130®  bereiteten  Stärkelösung, 
wie  bei  gewöhnlichem  Kleister  ohne  Vermittelung  eines  Enzyms  oder  von  Mikro- 
organismen statt  und  ist  rein  chemischer  Natur.  Die  Bildung  des  durch  Malzdiastase 
nicht  mehr  angreifbaren  Umwandlungsproduktes  geht  langsam  und  mit  abnehmender 
Schnelligkeit  vor  sich,  anscheinend  vollzieht  sie  sich  um  so  schneller,  je  weniger  der 
Stärkekleister  erhitzt  worden  war;  beeinflußt  wird  sie  wahrscheinlich  durch  die  Gegen- 
wart von  Mineralstoffen.  —  Aus  weiteren  Versuchen  ergab  sich,  daß  der  Rückgang, 
d.  h.  die  Umwandlung  des  Kleisters  in  eine  in  Malzdiastase  teilweise  unlösliche  Form 
um  so  schneller  und  ausgiebiger  erfolgt,  je  niedriger  die  Temperatur  ist.  Durch  die 
Gegenwart  von  Mineralsäuren  wird  schon  bei  sehr  geringen  Mengen  (1  :  10000)  der 
Vorgang  begünstigt  Alkalien  in  wachsenden  Mengen  begünstigen  anfangs  den  Rück- 
gang des  Stärkekleisters,  später  verzögern  und  endlich  verhindern  sie  ihn.  Verf.  schließt, 
daß  der  Rückgang  eines  mit  reinem  Wasser  hergestellten  Kleisters,  der  nur  die  in  der 
Stärke  selbst  vorhanden  gewesenen  und  etwa  aus  dem  Glase  aufgenommenen  Mineral- 
stoffe enthält,  ein  fortschreitender  Vorgang  ist,  durch  welchen  er  einen  der  ursprüng- 
lichen Stärke  ähnlichen  Zustand  anzunehmen  sucht.  Der  flüssige  Stärkekleister  muß 
als  ein  Kolloid  betrachtet  werden.  Es  ist  daher  nicht  unmöglich,  daß  bei  Abwesen- 
heit jeglicher  Fremdstoffe  der  Stärkekleister  sich   unbegrenzt  lange   unverändert  halt 

O.  SownUkg, 


l>ecember  1904. 1         Referate.  —  AUg.  Bestandt.  d.  Nähr.-  u.  Genußmitiel.  703 


J.  Wolff  und  A.  Fembach:  Über  die  Koagulierung  der  Stärke. 
(Coinpt  rend.  1903,  187,  718 — 719.)  —  In  den  grünen  wie  reifen  Getreidekörnern, 
sowie  auch  in  den  grünen  Blättern,  ist  ein  Ferment  enthalten,  von  den  Verff.  Amylo- 
Koagulase  genannt,  das  die  Fähigkeit  hat,  die  Stärke  aus  wässeriger  Losung  aus- 
zufällen. 5  ccm  eines  lO^o-igen  Malzauszuges  genügten,  in  20  bis  30  Minuten  bei 
einer  Temperatur  von  15  bis  25°  eine  Lösung  zu  koagulieren,  die  4  bis  4,5  ®/o  Stärke 
enthielt  und  die  durch  Erhitzen  von  Kartoffelstärke  im  Dampftopf  hergestellt  worden 
war.  Bei  Verwendung  schwächerer  Lösungen  und  schwächerer  Malzauszüge  tritt  die 
Reaktion  in  geringerem  Maße  oder  auch  gar  nicht  ein,  was  auf  die  lösende  Wirkung 
der  gleichzeitig  vorhandenen  Diastase  zurückzuführen  ist.  Die  antagonistische  Wirkung 
der  Diastase  äussert  sich  auch  darin,  daß  es  nicht  gelingt,  alle  in  Lösung  befmdliche 
Stärke  zu  koagulieren,  sondern  nur  etwa  30°/o  davon.  Geringe  Spuren  Säuren  und 
Alkalien  verzögern  die  Koagulation  oder  verhindern  deren  Eintreten  ganz.  Gegen 
hohe  Wärmegrade  ist  die  Amylo-Koagulase  weniger  widerstandsfähig  als  die  Diastase, 
indem  5  Minuten  langes  Erhitzen  des  Malzauszuges  auf  65°  schon  genügt,  sie  zu 
zerstören,  während  die  Diastase  Erhitzen  auf  70°  vertragen  kann.  Da  ferner  die 
durch  Diastase  erhaltenen  Stärkelösungen  fast  keine  Koagulierbarkeit  mehr  zeigen,  so 
ist  letztere  nicht  als  eine  Wirkung  der  Reversion  durch  die  Diastase  aufzufassen.  Die 
durch  die  Koagulase  abgeschiedene  Stärke  bildet  beim  langsamen  Ausscheiden  Körn- 
chen, welche  den  kleinsten  natürlichen  Stärkekömehen  ähnlich  sehen.  Versuche  mit 
verschiedenen  Stärkearten  und  Koagulasen  verschiedener  Herkunft  ließen  einen  Unter- 
schied in  der  Wirkung  nicht  erkennen.  —  Die  Kenntnis  der  Koagulase  ist  von  Wichtig- 
kdt  für  manche  Vorgänge,  besonders  für  solche,  welche  man  bisher  als  Reversion 
aufgefaßt  hat  Die  Ablagerung  der  Stärke  in  den  pflanzlichen  Zellen  findet  durch 
sie  eine  Erklärung,  ebenso  das  unerwartete  Ausbleiben  diastatischer  Wirkungen  unter 
Versuchsbedingungen,  welche  der  Wirkung  der  Koagulase  günstig  sind.    A,  Hebebrand, 

A.  Boidin:  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Amylo-Koagulase.  (Compt. 
rend.  1903,  187,  1080—1082.)  —  Veranlaßt  durch  die  Mitteilung  von  Wolff  und 
Fernbach  (vergleiche  vorstehendes  Referat)  über  die  Amylo-Koagulase  hat  Verf. 
einige  Versuche  angestellt,  bei  denen  er  ebenfalls  diese  Diastase  hat  beobachten  können. 
Die  Erscheinungen  der  Koagulation  wurden  bei  dem  Verzuckerungsprozeß  stärkemehl- 
haltiger  Stoffe  (Mais würze)  durch  die  Diastasen  des  Mucor  ß  hervorgerufen.  Verf. 
hat  beobachten  können,  daß  durch  die  Einwirkung  des  Mucor  ß  auf  lösliche  Stärke 
zunächst  eine  Trübung  der  Flüssigkeit^  später  ein  Stärkeniederschlag  entsteht.  Diese 
niedergeschlagene  Amylase  besitzt  noch  einen  Teil  ihrer  Wirksamkeit,  während  die 
diastatische  Tätigkeit  der  Lösung  sich  infolge  des  Ausfallens  der  Amylase  durch  Stärke 
ziemlich  schnell  vermindert.  Verf.  weist  zum  Schluß  noch  darauf  hin,  daß  dieser 
Vorgang  von  dem  von  Maquenne  (vergl.  das  vorletzte  Referat)  als  „Rückgang 
der  Stärkelösungen''  beschriebenen  völlig  verschieden  ist.  Max  Müller, 

L.  Maquenne,  A.  Fernbach  und  J.  Wolff:  Rückgang  und  Koagu- 
lierung der  Stärke.  (Compt  rend.  1904,  138,  49—51.)  —  Verff.  haben  Ver- 
suche darüber  angestellt,  ob  die  bei  der  Behandlung  von  Stärkekleister  mit  Malz 
(Amylokoagulase)  schnell  verlaufende  Koagulierung  ebenfalls  unter  Rückbildung  von 
Amylocellulose  vor  sicK  geht,  wie  dies  unter  dem  Einfluß  der  Zeit  geschieht.  Zum 
Nachweis  der  Amylocellulose  wurtle  deren  Eigenschaft  benutzt,  sich  in  Ätzalkalien 
aufzulösen  und  hierdurch  in  eine  durch  Jod  färbbare  Form  überzugehen.  Man  ver- 
zuckert den  ELleister  vollständig  durch  einen  Überschuß  von  Malz  und  versetzt  10  ccm 
der  Lösung,  wenn  diese  nicht  mehr  mit  Jod  reagiert,  mit  20 — 25  Tropfen  Kalilauge. 
Nach  kurzer  Zeit  wird  die  Flüssigkeit  mit  Salzsäure  schwach  übersättigt  und  auf 
50  ccm  verdünnt;  sie  gibt  alsdann  mit  Jodlösung  Blaufärbung,  falls  rückgebildete 
Stärke  in  dem  Kleister  vorhanden  war.     Die  Verff.  haben  auf  diese  Weise  feststellen 
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können y  daß  ganz  frischer  Kleister  nur  unbestimmbare  Spuren,  nach  einer  Stunde 
aber  bex^ts  merkliche  Mengen  von  Amylocellulose  enthielt,  die  mit  der  Zeit  der  Auf- 
bewahrung des  Kleisters  wachsen.  Für  die  Verzuckerung  der  Kartoffelstärke  ergibt 
sich  hieraus,  daß  es  zur  Erlangung  eines  völlig  verzuckerbaren  Produktes  unerla&liclr 
ist,  sofort  nach  Beendigung  des  Verkleisterns  den  Malzauszug  zuzusetzen.  FerxKr 
konnte  nachgewiesen  werden,  daß  die  Entstehung  der  Amylocellulose  durch  Malz  vid 
schneller  und  reichlicher  geschieht,  als  bei  der  selbsttätigen  Bückbildung  von  Stärke- 
kleister.  Jedoch  stellt  diese  Amylooelluloee  nur  einen  Teil  des  Koagulums  dar,  ihre 
Menge  wächst.,  wenn  das  Koagulum  sich  selbst  überlassen  wird,  eine  Zeillang  bia  zur 
Hälfte  der  Gesamtmenge  des  Koagulums.  Die  diastatische  Koagulation  ähnelt  aLso  in 
der  Natur  der  entstehenden  Produkte  sehr  der  als  „Rückgang^'  bezeichneten  Erschei- 
nung ;  sie  unterscheidet  sich  von  letzterer  durch  die  Schnelligkeit,  mit  der  sie  vor  sidi 
geht  O.  Soimtag, 

L.  Maquenne:  Über  die  Natur  des  rohen  Stärkekornes.  (Compt 
rend.  1904,  138,  375 — 377.)  Während  seitRaspail  die  meisten  Forscher  die  StäÄe 
als  ein  Gemisch  der  löslichen  Granulöse  mit  unlöslicher  Amylocellulose  betrachten, 
ist  Bourquelot  der  Ansicht,  daß  das  Stärkekorn  aus  einer  großen  Anzahl  von 
Kohlenhydraten  besteht,  welche  sich  unterscheiden  durch  den  verschiedenen  Widerstand, 
den  sie  der  Hydratisierung  entgegensetzen.  Der  Verf.  ist  anderer  Ansicht.  Er  sieht 
in  dem  Stärkekom  ein  Produkt  der  Retrogradation  (Reversion),  eine  Rückbildung  un- 
löslicher Amylocellulose  aus  löslicher  Stärke.  Begründet  ist  diese  Ansicht  durch,  das 
ungleiche  Verhalten  von  frischem  Stärkekleister  und  von  altem  konserviertem,  so- 
wie von  roher  Stärke.  Während  ersterer  durch  Diastase  vollständig  verzuckert  wird, 
hinterläßt  die  rohe  zerriebene  Starke  3  bis  4^/o  Amylocellulose.  Unzerriebene  ganze 
Stärkekömer  werden  andererseits  nur  langsam  von  Diastase  angegriffen.  Die  Amylo- 
cellulosen  werden  bei  der  Einwirkung  hoher  Temperaturen  gelöst  und  sind  daher 
im  frischen  Starkekleister  nur  spur^iweise  enthalten.  Sie  bilden  sich  aber  mit  der 
Zeit  zurück,  so  daß  sowohl  das  Stärkekorn  als  auch  alter  Stärkekleister  Gemische 
von  löslicher  Stärke  mit  verschiedenen  AmyloceUulosen  vorstellen.  Die  letzteren  sind 
demnach  nichts  anderes  als  Umwandlungsprodukte  der  löslichen  Stärke.  D^  VerL 
weist  auf  die  Wichtigkeit  dieser  Anschauungen  für  pflanzenphysiologische  Fragen  sowie 
für  die  Unterscheidung  der  natürlichen  Stärkearten  hin.  A.  Hebebnmd^ 

A.  Fernbach:  Einige  Beobachtungen  über  die  Zusammensetzung 
der  Kartoffelstärke.  (Compt.  rend.  1904,  188,  428—430.)  —  Zahlreiche  Arbeiten 
haben  gezeigt,  daß  die  Stärke  kein  einheitliches  Produkt,  sondern  ein  Gemisch  ver- 
schiedener Substanzen  ist,  welche  sich  sowohl  durch  ihre  äußere  Beschaffenheit  als 
auch  durch  ihr  Verhalten  gegen  Lösungsmittel  unterscheiden.  Auch  die  Beobach- 
tungen des  Verf.  bestätigen  diese  Auffassung.  Er  hat  mit  Hilfe  von  sehr  verdünnter 
Salzsäure  gereinigtes  Kartoffelmehl  durch  Anreiben  in  zwei  Teile  zerlegt,  von  denen 
der  eine  hauptsächlich  die  kleinen  leichten,  der  andere  die  großen  und  schwereren 
Starkekörnchen  enthielt,  und  deren  Gehalt  an  Phosphorsäure  bestimmt.  Es  wurden 
bei  sechs  verschiedenen  Proben  die  nachstehenden  Zahlen  in  Prozenten  der  Trockm- 
subetanz  erhalten,  von  denen  je  die  erste  den  Gehalt  der  großen,  je  die  zweite  den 
der  kleinen  Körnchen  an  Phosphorsäure  (PgOg)  angeben:  0,160 — 0,199;  0,143—0,158; 
0,159-0,185;  0,160—0,194;  0,178—0,226;  0,138—0,215.  Die Phosphorsäui»  wurde 
als  Baryumphosphomolybdat  nach  dem  Verfahren  von  E.  Riegler  (Zeit«chr.  analyt 
Ghem.  1902,  41,  675)  bestimmt.  Die  Zahlen  zeigen,  daß  die  kleinen  Starkekömchen 
einen  an  Phosphorsäure  verhältnismäßig  reichen  Kern  bilden,  an  welchen  sich.  na«h 
und  nach  von  Phosphorsäure  freie,  wie  der  Verf.  annimmt,  Stäfkelagen  angliedern. 
Die  Frage  nach  der  Bindungsform  der  Phosphorsäure  muß  vorläufig  unbeantwortet 
bleiben«    Da  der  Stick^toffgehalt  der  Proben  nur  0,018  bis  0>038^/o  betrug,  erscheiitf 
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die  Gegenwart  einer  Verbindung  des  Phosphors  mit  stickstoffhaltigen  Substanzen  aus- 
geschlossen. A.  Hebebrand, 

R.  Selby  Morrell  und  J.  Muray  Crofts:  Einwirkung  von  Wasser- 
stoffsuperoxyd auf  Kohlenhydrate  bei  Gegenwart  von  Ferrosulfat. 
(Proc.  Chem.  Soc.  1903,  19,  208;  Journ.  Chem.  Soc.  London  1903,  88,  1284—1292.)  — 
Im  Anschluß  an  frühere  Arbeiten  der  Verfasser  (vergl.  Trans.  1899,  76,  786  und  1900, 
77,  1219),  durch  welche  festgestellt  worden  war,  daß  bei  der  Einwirkung  von  Wasser- 
stoffsuperoxyd auf  Arabinose  und  Rhamnose  in  Gegenwart  von  Ferrosulfat  Osone 
entstehen,  wurde  gefunden,  daß  bei  der  Behandlung  dieser  Osone  in  wässeriger  Lösung 
mit  p-Bromphenylhydrazin  Osazone  gebildet  werden.  —  So  wird  z.  B.  p-Bromphenyl- 
arabinosazon  (Ci^HjgOgN^Brg)  erhalten,  wenn  man  p-Bromphenylhydrazin  in  essig- 
saurer Losung  auf  eine  wässerige  Arabinosonlösung  bei  gewöhnlicher  Temperatur  ein- 
wirken läßt.  —  Der  genannte  Körper  ist  in  Alkohol,  Äther  und  Chloroform  leicht 
löslich,  schwerer  in  Benzol;  sein  Schmelzpunkt  liegt  bei  171®.  Außerdem  wird  bei 
dieser  Reaktion  noch  in  geringer  Menge  eine  gelblichbraune,  körnige  Substanz  erhalten, 
deren  Schmelzp.  bei  112®  liegt  und  welche  die  Zusammensetzung  Cj^HgQOgN^Brg  hat. 
Es  ist  nicht  ausgeschlossen,  daß  dieser  Körper  das  p-Bromphenylhydracid  einer 
Arabinosehydrazosäure  von  der  Formel  CH2.0H.(CH.OH)jj.C(N.NH.C6H4Br). 
CO .  NH .  NH .  CßH^Br  ist.  —  Bei  der  gleichen  Behandlung  des  Osons  der 
Rhamnose  mit  p-Bromphenylhydrazin  erhält  man  das  p-Bromphenylrhamnosazon 
(CigHgQOjN^Brg).  Dieses  Produkt  krystaUisiert  aus  Alkohol  oder  Benzol  in  gelben 
Nadeln,  welche  bei  215®  unter  Zersetzung  schmelzen.  —  Das  Phenylbenzylhydrazin 
gibt  bei  der  Einwirkung  auf  eine  wässerige  Rhamnosonlösung  weder  ein  Osazon 
noch  ein  Hydrazon,  wie  es  z.  B.  bei  der  Behandlung  von  Rhamnose  selbst  mit 
p-Bromphenylhydrazin  erhalten  wird,  sondern  es  entsteht  in  diesem  Falle 
anseheinend  ein  Ketohydracid  von  der  Formel  CH3.(CH.OH)3.CO.CO.NH.N. 
(CgH5).CHg.CgH5.  —  Bei  der  Einwirkung  größerer  Mengen  Wasserstoffsuperoxyd 
auf  Kohlenhydrate  in  Gegenwart  von  Ferrosulfat  entstehen  verschiedene  Säuren. 
Z.  B.  erhält  man  aus  Arabinose  außer  Arabinoson  Glyoxylsäure ;  Glykose  und 
d-Fruktose  geben  Oxalsäure,  Glykolsäure,  Glyoxylsäure  und  Trioxybuttersäure. 
Diese  Säuren  lassen  sich  mit  Hilfe  von  Bleiacetat  abscheiden.  —  Die  Bildung  von 
Glykolsäure  aus  Glykose  ist  nicht  ohne  weiteres  erklärlich,  selbst  wenn  man  an- 
nimmt, daß  das  Zuckermolekül  in  ein  Oson  übergeführt  wird,  bevor  eine  Spaltung 
der  Kohlenstoffkette  stattgefunden  hat.  -4.  Oelker. 

R.  Greig  Smith:  Der  bakterielle  Ursprung  der  Gummi  derArabin- 
gruppe.  (Centralbl.  Bakteriol.  11.  Abt.  1903,  10,  61—63.)  —  Verf.  hat  in  dem 
Gummi  von  Acacia  binervata,  A.  penninervis  Bakterien  gefunden,  die  auf  künstlichem 
Nährboden  Schleim  erzeugen,  dessen  Zusammensetzung  der  des  Akaziengummis  ent- 
spricht. Das  auf  Acacia  binervata  gefundene  Bacterium,  diis  lösliches  Gummi  erzeugt, 
Bacterium  Acaciae,  ist  ein  aerobes,  sporenloses,  peritrich  begeißeltes  Stäbchen.  Der 
von  ihm  erzeugte  Schleim  gibt  bei  der  Oxydation  mit  Salpetersäure  Oxal-  und  Schleim- 
säure, ferner  Furfurol  und  bei  längerem  Kochen  mit  ö^o-iger  Schwefelsäure  redu- 
zierende Zucker,  die  aus  Arabinose  und  Galaktose  bestehen.  Die  Lösung  des  Schleimes 
selbst  reduziert  Fehlingsche  Lösung  nicht.  Auf  Acacia  penninervis,  deren  Gummi 
aus  Arabin  und  Metarabin  besteht,  fand  Verf.  außer  B.  Acaciae  eine  diesem  ähnliche 
Stäbchenart,  Bacterium  metarabinum,  deren  Schleim  nicht  löslich  ist  und  ebenfalls 
Arabinose  und  Galaktose  enthält.  Auch  scheint  diese  Art  Pektinstoffe  zu  erzeugen. 
Verf.  glaubt,  daß  auch  das  Akaziengummi  diesen  Bakterien  seine  Entstehung  ver- 
dankt. ■4.  Spieekerinann. 

R«  Greig  Smith:  Der  bakterielle  Ursprung  der  Gummiarten  der 
Arabingruppe.    (Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1904,  11,  698—703.)  —  Bacterium 
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Acaciae  und  B.  metarabinum  erzeugen  in  Saccharose- Asparagin-LÖsungen  Ameisensäure, 
Essigsaure,  Linksmilchsäure,  Bernsteinsaure,  Oxalsäure,  Laurinsäure.  Flüchtige  zu 
nicht  flüchtigen  Säuren  verhalten  sich  wie  1  :  3.  Im  Gummifluß  des  Weinstockes, 
der  Ceder,  des  Pfirsichs,  der  Mandel,  Pflaume  fand  Verf.  Bacterium  Acaciae  und  zu- 
weilen andere  ähnliche  Arten,  die  er  als  Erzeuger  des  Gummis  anspricht  Das  Gummi 
der  Früchte  von  Sterculia  diversiolia  besteht  aus  Arabin  und  Pararabin.  In  ihm  findet 
man  Bacterium  Acaciae  und  eine  andere  Art,  Bacterium  pararabinum,  das  Pararabin  bildet. 
Die  Art  tritt  in  mehreren  Rassen  auf,  die  sich  sowohl  hinsichtlich  der  Optimaltem- 
peratur für  die  Schleimerzeugung  als  auch  der  Art  des  Schleimes  etwas  unterscheiden. 
Das  Bacterium  bildet  sporenlose,  0,6 — 0,7  :  0,8 — 1,0  fi  große  Stäbchen,  reduziert  Nitrate 
zu  Nitriten,  bildet  Indol,  verändert  Milch  aber  nicht.  Im  Gummi  des  Pfirsichs,  der 
Mandel  und  von  Cedrela  australis  fand  Verf.  ebenfalls  eine  Gummi  bildende  Bakterie, 
Bacterium  persicae,  ein  sporenbildendes,  1,2 — 1,5  :  3 — 6  ^  großes  Stäbchen,  das  Milch 
peptonisierte.  Es  erzeugte  Schleim  aus  Saccharose,  Fruktose,  Raffinose,  Mannit,  Dextrin, 
Glycerin.  Bei  der  Zersetzung  der  Saccharose  entsteht  auch  Kohlensäure,  Alkohol, 
Butter-,  Milch-,  Essig-,  Ameisen-,  Bernsteinsäure.  Der  Schleim  enthält  ebenfalls  Arabi- 
nose  und  Galaktose,  unterscheidet  sich  aber  vom  Arabin,  Metarabin  und  Pararabin 
dadurch,  daß  er  durch  Wasser  unter  Druck  im  Autoklaven  nicht  löslich,  sondern  un- 
löslich wird.  -4-  Spieekermann. 

Arthur  Landauer  Stern :  Die  sogenannte  Hydrocellulose.  (Proc.  Chem. 
Soc.  1904,  20,  43.)  —  Setzt  man  Cellulose  der  Einwirkung  verdünnter  Säuren  unter 
gewissen  Bedingungen  aus,  so  wird  die  Struktur  der  Fasern  zerstört  und  man  erhält 
eine  pulverige,  Hydrocellulose  genannte  Masse,  für  welche  die  Formel  ^x^R^i^w  *^^" 
gestellt  worden  ist.  Es  ist  nun  gefunden  worden,  daß  bei  dieser  Reaktion  eine  ge- 
ringe Menge  einer  löslichen  Substanz  gebildet  wird,  welche  aller  Wahrscheinlichkeit 
nach  zum  Teil  aus  d-Glykose  besteht,  worauf  auch  der  bei  dieser  Reaktion  stets  be- 
obachtete Gewichtsverlust  zurückzuführen  ist.  Außerdem  ist  festgestellt  worden,  daß 
die  elementare  Zusammensetzung  des  oben  erwähnten  Pulvers  mit  derjenigen  der 
Cellulose  identisch  ist  und  daß  die  früheren  hierauf  bezüglichen  Feststellungen  auf 
fehlerhafte  Untersuchungsmethoden  zurückzuführen  sind.  Es  wird  unter  obigen  B«?- 
dingungen  keine  Hydrocellulose  gebildet,  sondern  es  findet,  wie  bei  anderen  Kohlen- 
hydraten unter  ähnlichen  Bedingungen,  eine  Hydrolyse  statt  -4.  Oelker. 

A.  Kossei:  Über  die  Protamine  und  die  Konstitution  der  Eiweißkörper 
(Bull.  Soc.  Chim.  Paris  [8],  2»,  Heft  1-18;  Chem.  Centrbl.  1903,  IT,  672-673.) 

G.  Wetzel:  Die  kolloidalen  Hohlkörper  der  Eiweißsubstanzen  des 
Zellkerns.  (Arch.  Anat.  Phys.  [His-Engehnann].  Physiol.  Abt.  1903,  544-547;  Chem. 
Centrbl.  1904,  I,  189-190.) 

Edm.  O.  von  Lippmann:  Zur  Nomenklatur  der  Enzyme.  (Chem-Ztg.  1904, 
28,  356.) 

Th.  Bokorny:  Enthalten  die  keimenden  Samen  pept onisierende  oder 
andere  proteolytische  Enzyme.  (Pflüger's  Archiv  1902,  90,  94;  Centrbl.  Bakteriol. 
II.  Abt.  1903,  11,  67—68.) 

S.  G.  H^din:  Untersuchungen  der  proteolytischen  Enzyme  der  Ochsen- 
milz.    (Journ.  of  Physiol.  30,  155-175;  Chem.  Centrbl.  1903,  II,  1454.) 

S.  G.  Hedin:  Über  das  Yo-rkommen  eines  proteolytischen  Enzyms  im 
normalen  Serum  des  Ochsen.  (Journ.  of.  Physiol.  3u,  195—^1;  Chem.  Centrbl.  1903, 
II,  1454-1455.) 

W.  M.  Bavliß  und  E.  H.  Starling:  Die  proteolytischen  Wirkungen  von 
Pankreassaft. "  (Journ.  of  Physiol.  80,  61-83;  Chem.  Centrbl.  1903,  II,  1456.) 

Sydney  W.  Cole:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Enzymewirkung.  I.  Einfluß  der 
Elektrolyten  auf  die  Wirkung  amyloly tischer  Fermente.  (Journ.  of  Physiol. 
80,  202-220;  Chem.  Centrbl.  1903,  II,  1455.) 

W.  Sloan  Mills:  Die  Synthese  von  Glykosiden.    (Chem.  News  88,  218;  Chem. 

Centrbl.  1903,  II,  1446.) 
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Leonard  Hill  und  J.  J.  R.  Macleod:  Der  Einfluß  komprimierter  Luft 
auf  den  respiratorischen  GaswechseL  (Journ.  of  Physiol.  1903,  29,  492 
bis  510.)  —  Verff.  stellten  die  Versuche  mit  Mäusen  in  einem  Luftstrom  an.  Sie 
konstruierten  eine  luftdichte  stählerne  Druckkammer,  die  mit  dicken  Glaswänden  und 
Manometer  versehen  war.  Die  Kammer  wurde  mit  einer  Flasche  komprimierter  Luft 
vermittels  eines  Einströmungsrohres  verbunden,  während  durch  ein  Ausströmungsrohr 
die  Kammer  mit  einer  Meßvorrichtung  und  einem  Satz  von  sechs  „Haldane-Pembry"- 
Absoiptionsgefässen  verbunden  war,  von  denen  1  und  2  Schwefelsäure  und  Bims- 
stein, 3  und  5  Natronkalk,  4  und  6  Schwefelsäure  und  Bimsstein  enthielten.  Die 
Mause  wurden  vor  und  nach  den  Versuchen  gewogen.  Die  Abgabe  an  Kohlensäure 
und  Wasser  wurde  durch  Wägen  der  Absorptionsgefässe  erhalten.  In  einigen  Fällen 
wurde  die  Kammer  auf  dem  Sandbade  erwärmt  und  die  Temperatur  des  durchge- 
gangenen Luftstromes  gemessen.  Die  Mäuse  erhielten  ein  Bett  aus  Watte,  um  einen 
Wärmeverlust  zu  verhindern,  welcher  aus  der  Berührung  ihres  Körpers  mit  den  Metall- 
wänden der  Kammer  hätte  entstehen  können.  Verff,  gelangten  zu  folgenden  Resul- 
taten :  Komprimierte  Luft  von  vier  Atm.  Druck  an  vermindert  bedeutend  die  Kohlen- 
säure- und  Wasserabgabe  bei  den  Mäusen.  Die  verminderte  Kohlensäureabgabe  rührt 
von  dem  hohen  Partialdruck  des  Sauerstoffes  her,  welcher  die  Oxydationsprozesse  in 
den  Geweben  hemmt  Die  Wasserabgabe  wird  gehemmt,  weil  1.  die  Luft,  wenn  sie 
komprimiert  wird,  mit  Wasserdampf  gesättigt  wird;  2.  komprimierte  Luft  die  Ver- 
dampfung aufhält,  indem  sie  die  Verbreitung  von  Wasserdampf  verhindert;  3.  das 
Entweichen  von  Wasserdampf  während  «der  Durchlüftung  im  umgekehrten  Verhältnis 
zum  Druck  in  der  Kammer  steht.  —  Der  Verlust  der  Körperwärme  rührt  her  von 
der  vermehrten  Leitfähigkeit  1.  trockener  komprimierter  Luft  und  2.  von  mit  Wasser- 
dampf gesättigter  Luft.  Feuchte  Luft  bei  1  Atm.  und  20®  C  steigerte  die  Gewebe- 
verbrennung bei  den  Mäusen  durch  Zunahme  des  Wärmeverlustes.  Der  Verlust  kann 
größer  sein  als  der  Gewinn,  sodaß  die  Mäuse  abgekühlt  werden  und  sogar  sterben 
können,  wenn  sie  lange  Zeit  einem  feuchten  Luftstrom  bei  Temperaturen  unter  20®  C 
ausgesetzt  werden.  ^<^^  Müller. 

Angiola  Borrino:  Über  die  biochemische  Tätigkeit  der  Nukleopro- 
teide  in  bezug  auf  den  respiratorischen  Chemismus.  (Centralbl.  Physiol. 
1903.  17,  305—309.)  —  Die  vorliegende  Arbeit  hatte  den  Zweck,  die  Produkte  der 
Glykolyse  zu  bestimmen,  die  durch  die  Nukleoproteide  und  die  Nukleohistone  in  vitro 
entstehen.  Zu  diesen  Untersuchungen  wurden  Nukleoproteide  aus  Rindernieren  be- 
nutzt, die  in  einem  Erlenmeyer-Kolben  mit  einer  Glykoselösung  von  bestimmtem  Ge- 
halt versetzt  wurden  und  um  Bakterien  Wirkungen  zu  verhindern,  eine  gewisse  Menge 
0,1 — 0,3 ®/o  Salicylsäure  als  Zusatz  erhielten.  Um  zu  erforschen,  ob  Sauerstoff  auf 
die  Erzeugung  gewisser  Produkte  einen  Einfluß  ausübe  oder  nicht,  führte  Vei-f.  zwei 
Reihen  von  Versuchen  aus,  indem  er  durch  Glykoselösung  und  Nukleoproteide  reinen 
Wasserstoff  oder  trockene  und  kohlensäurefreie  Luft  leitete.  Als  konstante  Produkte 
erhielt  Verf.  stets  Kohlensäure  und  Alkohol.  Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  lassen 
sich  wie  folgt  zusammenfassen:  1.  Die  Nukleoproteide  der  Niere  bilden  bei  Gegenwart 
von  Wasser  Kohlensäure,  indem  sie  Sauerstoff  binden.  2.  Wie  bei  der  aeroben 
Atmung,  so  ist  auch  hier  die  Kohlensäurebildung  von  Wasser  begleitet;  auch  bilden 
sich  vermutlich  Produkte  der  unvollkommenen  Oxydation.  3.  Die  Kohlensäurebildung 
und  die  Bindung  von  Sauerstoff  sind  von  der  Organisation  der  Zelle  unabhängig,  sie 
stellen  eine  biochemische  Eigenschaft  einiger  das  Protoplasma  bildender  Stoffe  vor; 
diese  Eigenschaft  dauert  noch  nach  der  Zerstörung  der  Organisation  fort,  verschwindet 
aber  mit  der  Denaturierung  des  Eiweißmoleküls.  4.  Der  primäre  und  wichtigste  Vor- 
gang  im   respiratorischen  Chemismus   ist  nicht  nur,   wie  Stocklasa  behauptet,   eine 
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anaerobe  Atmung  mit  einfacher  intramolekularer  Umlagerung  des  Sauerstoffes.  Viel- 
mehr muß  man  zwei  verschiedene  Vorgänge  unterscheiden:  1.  eine  anaerobe  Atmung, 
im  Sinne  von  Stocklasa,  diese  ist  aber  nicht  nur  durch  Enzyme  bewirkt,  sondern 
auch  durch  die  Tätigkeit  der  das  Protoplasma  bildenden  Stoffe;  sie  hängt  mit  dem 
Zerfall  der  Kohlenhydrate  zusammen ;  2.  eine  wahre  aerobe  Atmung,  die  ebenso  wichtig 
wie  die  anaerobe  ist.  Bei  dieser  wird  Sauerstoff  gebunden  und  Kohlensäure  gebildet, 
der  Kohlenstoff  der  letzteren  stammt  direkt  von  den  komplizierten  Proteidmolekülen 
ab,  welche  die  chemischen  Bausteine  des  Protoplasmas  darstellen.  Max  AfüUer. 

Cannon  und  Day:  Speichelverdauung  im  Magen.    (Americ.  Joum.  PhysioL 
1903,  9,  396 — 416.)  —  Verff.   haben   die  Speichel  Verdauung  in  den   beiden  Endab- 
schnitten des  Magens  studiert,  nämlich  im  Pylorus,  wo  die  Nahrung  bald  mit  Magen- 
saft gemischt  wird   und  in   dem  Fundus,   wo   die  Nahrung   längere  Zeit  unbeweglich 
liegt,  bis  sie  allmählich  durch  die  Magen bewegungen   bis  zum  Pförtner  gelangt.     Als 
geeignet<?tes  Versuchstier  wurden  Katzen  benutzt,   die  24 — 36  Stunden  vor  den  Ver- 
suchen nichts  zu  fressen  bekamen.    Die  Nahrung  bestand  je<lesmal  in  30  g  grob  ge- 
pulverten Zwieback,   der  mit    100  ccm  filtriertem  Menschen  Speichel  zu  einem   dicken 
Brei    vermischt   worden  war.     Die  Nahrung   wurde   in  der  Regel   mittels  Magensonde 
in  den  Magen  eingeführt    Nach  V«-  bis  2-stündigem  Verbleib  der  Nahrung  im  Magen 
wurde  das  Tier  getötet  und  der  Mageninhalt  des  Fundus  und  Pylorus  gesondert  heraus- 
genommen und  der  Analyse   unterworfen.     Verff.  gelangten  zu    folgenden  Schlüssen: 
Der  Beweis,  daß  die  Wirkung  des  Ptyalin  im  Magen  bald  nach  der  Einführung  von 
Nahrung  aufgehoben  wird,  ist  nicht  erbracht.    Während  Nahrung  im  Pylorus  mit  den 
Magensekretionen  bald  vermischt  wird,  bleibt  dieselbe  im  Fundus  imvermischt  während 
zwei  Stunden  und  länger  liegen,  während  welcher  Zeit  die  Speichelverdauung  ungestört 
weitergeht.    Untersuchungen  zeigten,  daß  der  Prozentgehalt  an  Zucker  nach   V2  St-unde 
in  beiden  Magenabteilen  derselbe  ist,  daß  aber  nach  1  Stunde  der  Fundus  80  ^/o  Zucker 
mehr  als   das  Pylorusende  enthalte;   später   gleicht   sich   das  Zuckerverhältnis    wieder 
aus,  indem  wahrscheinlich  eine  Diffusion  vom  Mageninneren  nach  den  beiden  Magen- 
enden stattfindet     Durch  diese  Zuckerdiffusion  wird  das  Ptyalin  nicht  merklich  aus 
der  Nahrung   entfernt     Wird  flüssige   oder  wenig  Nahrung  gegeben   und  der  Magen 
gestrichen,    so  ist  der  Zuckergehalt  in  beiden  Magenteilen  nahezu  gleich.     Verabfolgt 
man  Eiweißnahrung  in  Verbindung  mit  Kohlenhydraten,  so  wird  das  Ptyalin  vor  der 
Einwirkung  der  freien  Salzsäure  in  dem  verhältnismäßig  kleinen  Pylorusteil  des  Magens 
und  an  der  Oberfläche  des  Fundusinhaltes  geschützt ;  die  größere  Masse  der  Nahrung, 
die  im  Mageninneren  liegt,  erleidet  ununterbrochen  Amylolysis,  nicht  weil  das  Protein 
das  Ptyalin  schützt,   sondern  weil  die  Nahrung   hier  noch   nicht  mit  dem  Magensaft 
gemischt  ist   Viel  Stärke,  welche  nicht  in  Zucker  verwandelt  ist,  wird  zu  Dextrin  und 
wird  so,  da  Dextrin  schwer  vergärt,  dem  Organismus  erhalten.  Max  MiiUer. 

Carl  Oppenheimer:  Über  das  Schicksal  der  mit  Umgehung  des  Darm- 
kanals eingeführten  Eiweißstoffe  im  Tierkörper.  (Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u, 
Pathol.  1904,  4,  263 — 278.)  —  Es  ist  nach  den  bisherigen  Untersuchungen  als  er- 
wiesen anzusehen,  daß  ein  gewisser  Teil  des  parenteral  dem  Organismus  zugeführten 
Eiweißes  zur  Retention  und  damit  wohl  auch  zur  Verwertung  gelangt  Als  Maß  für 
die  Größe  dieser  Verwertung  kann  man  vorläufig  nur  die  Retention  annehmen,  d.  h. 
die  Differenz  zwischen  der  eingeführten  und  der  im  Harn  wieder  ausgeschiedenen 
Menge  des  zugeführten  Eiweißes.  Da  bisher  zahlenmäßige  quantitative  Beziehungen 
zwischen  diesen  Größen  noch  niemals  festgestellt  worden,  so  hat  Verf.  versucht  diese 
Lücke  durch  eine  Reihe  von  Versuchen  auszufüllen.  Verf.  experimentierte  an  Kaninchen, 
denen  die  benutzten  Eiweißstoffe  (Eierklar,  Pferdeserum,  Rinderserum)  in  einigen  Ver- 
suchen intravenös,  meist  intraperitoneal  injiziert  wurden.  Aus  den  Versuchen  des 
Verf.  geht  hervor,   daß  das  Serum  der  fremden  Tierart   beim  Kaninchen,   obwohl  es 
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erst  später  Präzipitinreaktion  hervorruft,  doch  von  Anfang  an  fast  restlos  zurückbe- 
halten wird.  Aber  auch  in  dem  ungünstigeren  Falle,  beim  Eiereiweiß  verfügt  der  Organis- 
mus über  Mittel  um  in  seiner  Blutbahn  kreisendes  fremdes  Eiweiß  zum  größten  Teil 
festzuhalten,  also  auch  wohl  zu  verwerten.  Es  zeigt  dies,  daß  also  auch  ein  normaler- 
weise eintretendes  Übertreten  von  genuinem  Nahrungseiweiß  in  die  Blutbahn  nicht 
angeschlossen  ist  und  daß  damit  noch  kein  größerer  Stickstoff  Verlust  bedingt  ist,  da 
vielleicht  diesen  allmählich  übertretenden  geringen  Mengen  gegenüber  die  Niere  ganz 
dicht  schließt  Jedenfalls  zeigen  ferner  die  Serumvereuche,  daß  auch  die  Ausscheidung 
eigenen  Körpereiweißes  nach  Injektion  fremden  Eiweißes  sich  hier  wenigstens  in 
minimalen  Grenzen  halten  muß,  wenn  sie  überhaupt  auftritt,  sodaß  man  die  Prä- 
zipitinreaktion auch  nicht  als  eine  Schutzmaßregel  etwa  gegen  diesen  Reiz  auffassen 
könnte.  Max  Müller. 

Victor  Henri  und  Larguier  des  Baucels:  Über  Versuche,  die  Verdauung 
von  Kasein  mit  Hilfe  der  elektrischen  Leitfähigkeitsmethode  zu  messen. 
(Compt  rend.  des  s^nces  de  la  Soc.  die  Biologie  1903,  55,  787;  Chem.  Centralbl. 
1903,  n,  1135—1136.)  —  Die  Verff.  wandten  das  früher  bei  Gelatine  benutzte  Ver- 
fahren auf  Kasein  (nach  Hammarsten)  an  und  stellten  auch  hier  seine  Brauchbar- 
keit fest.  Bei  Pankreasverdauung  tritt  bereits  nach  wenigen  Minuten  eine  erhebliche 
Zunahme  des  elektrischen  Leitvermögens  ein,  sodaß  dies  Verfahren  zum  Nachweis  ein- 
getretener Verdauung  außerordentlich  scharf  ist.  Max  Müller, 

J.  Lesser:  Über  Stoffwechselversuche  mit  den  Endprodukten  pep- 
tischer  und  tryptischer  Eiweißverdauung.  (Zeitschr.  Biologie  1904,  [NF]  27, 
497 — 510.)  —  Verf.  unternahm  es,  der  Frage,  ob  vollständig  albumosefreie,  peptische 
und  trjptische  Verdauungsprodukte  imstande  sind,  das  Eiweiß  in  der  Nahrung  zu 
ersetzen,  näher  zu  treten.  Die  Versuche  wurden  im  allgemeinen  an  Hündinnen  von 
10—18  kg  Gewicht  ausgeführt,  doch  zeigte  sich,  daß  derselbe  Hund  zwei  Versuche 
nicht  vertrug.  Abgesehen  vom  Stickstoffträger  wurde  bei  den  Versuchen  nur  Schweine- 
fett gegeben.  Als  Vergleich  gegenüber  dem  peptischen  Präparat  wurde  Fleischpulver 
gereicht,  das  aus  möglichst  von  Fett  befreitem  Fleisch  hergestellt  war.  Die  Tiere 
wurden  meistens  zweimal  täglich  katheterisiert,  morgens  und  abends;  der  Kot  wurde 
von  Haaren  befreit  und  lufttrocken  analysiert.  Sämtliche  Stickstoffbestimmungen 
wurden  nach  der  Kj  el d ah  1 -Methode  ausgeführt.  Aus  seinen  Versuchen  glaubt  Verf. 
schließen  zu  können,  daß  das  peptische  Präparat  vielleicht  das  Eiweiß  zu  ersetzen 
vermag,  während  dies  für  das  tiyptische  Präparat  nicht  möglich  war.        Max  Mülkr. 

0.  Loewi:  Über  Eiweißsynthese  im  Tierkörper.  Bemerkungen  zu  der 
Arbeit  von  Ernst  J.  Lesser.  Zeitschr.  Biol.  1904,  [NFJ  27,  497.  (Zeitschr.  Biol.  1904, 
|NF]  28,  110 — 112.)  —  In  der  zitierten  Arbeit  hat  Lesser  (vergl.  vorstehentes  Referat) 
eine  Darstellung  der  Versuche  des  Verf.  gegeben  (Arch.  exp.  Pathol.  u.  Pharm.  1902,  48, 
303),  die  der  Berichtigung  bedarf.  Der  Hauptgesichtspunkt,  der  Verf.  zur  Aufnahme 
seiner  Versuche  seinerzeit  veranlaßte,  war,  ein  Präparat  anzuwenden,  das  möglichst  alle 
für  den  Protoplasmaaufbau  nötigen  Bausteine  liefere,  also  gerade  entgegen  den  bisherigen 
Versuchen,  denen  sich  auch  die  Lesser 's  anschließen  —  der  einen  Hund  mit  tryptisch 
verdautem  Fibrin  fütterte,  wobei  Stickstoffgleichgewicht  nicht  erreicht  wurde  — ,  mit 
Präparaten,  denen  wichtigste  Bestandteile  ganz  oder  teilweise  fehlten,  sodaß  eine  Syn- 
these nicht  zu  erwarten  war.  Wenn  nun  Lesser  der  Anschauung  ist,  die  Tatsache, 
daß  von  einem  bestimmten  Tage  des  Versuches  an  ein  Ansatz  von  Stickstoff  nicht 
mehr  stattgefunden  habe,  beeinträchtige  den  Wert  des  positiv  ausgefallenen  Versuches, 
80  verweist  Verf.  auf  die  von  ihm  ausführlich  gegebenen  Erörterungen  über  diesen 
Punkt  in  obiger  Arbeit.    Ferner  müsse  noch  darauf  aufmerksam  gemacht  werden,  daß. 
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selbst  wenn  man  die  Stickstoff-Bilanz  der  ganzen  Fütteningsperiode  mit  den  End- 
produkten der  Trypsin Verdauung  zieht,  sich  ein  Ansatz  von  täglich  0,22  g  Stickstoff 
ergibt.  Bestünde  aber  auch  kein  Ansatz,  sondern  nur  Stickstoff- Gleichgewicht,  so 
würde  Verf.  dennoch  darauf  bestehen,  echte  Eiweißsynthese  im  Tierkörper  nachge- 
wiesen zu  haben,  bis  eine  andere,  stichhaltige  Auslegung  seiner  Versuche  graben  sd. 
Schließlich  erwähnt  Verf.  noch,  daß  vor  kurzem  zwei  amerikanische  Forscher  (Ben- 
ders on  und  Dean,  Z«  1904,  8,  711.)  mit  den  biuretfreien  Endprodukten  der  Säure- 
spaltung von  Pankreas  einen  Hund  ins  Stickstoffgleichgewicht  gebracht  hätten. 

Max  Müller, 

Ernst  J.  Lesser:  Über  Eiweißsynthese  im  Tierkörper.  Erwiderung  auf 
die  Bemerkungen  von  O.  Loewi.  (Zeitschr.  Biol.  1904,  [NF]  28,  112—117.)  — 
Verf.  hat  einen  Hund  während  40  Tage  mit  tryptisch  verdautem  Blutfaserstoff  unter 
Zusatz  von  Fett  gefüttert  und  dabei  weder  Stickstoff-  noch  Eiweißgleichgewicht  erhalten, 
während  Loewi  bei  Verfütterung  eines  durch  Selbstverdauung  von  Pankreas  gewonnenen 
Präparates  einen  Eiweißansatz  bekam.  Loewi  (vergl.  vorstehendes  Referat)  meint  nun,  daß 
Lesser's  Ergebnis  nicht  entscheidend  sei,  denn  der  Hauptgesichtspunkt  seines  (Loewi's) 
Versuches  wäre  gewesen,  ein  Präparat  anzuwenden,  das  möglichst  alle  für  den  Proto- 
plasmaaufbau nötigen  Bausteine  liefere.  Man  müsse  jedoch,  meint  Verf.,  unterscheiden 
zwischen  der  Synthese  von  Eiweiß  aus  den  nicht  mehr  eiweißartigen  Abkömmlingen 
der  tryptischen  Verdauung  und  dem  Ansatz  von  Eiweiß  am  Körper  oder  dem  Aufbau 
von  Protoplasma  nach  Loewi.  Für  die  Synthese  von  Eiweiß  sollen  alle  Zerfall- 
produkte des  Eiweißes  durch  das  Trypsin  nötig  sein;  zu  einem  Ansatz  von  Eiweiß 
in  einem  Organ  gehören  allerdings  alle  das  betreffende  Protoplasma  oder  Gewebe  zu- 
sammensetzenden Stoffe,  jedoch  müssen  diese  Stoffe  nicht  alle  in  der  jedesmaligen 
Nahrung  zugeführt  werden,  dieselben  sind  vielmehr  für  eine  gewisse  Zeit  im  Vorrat 
im  Körper  vorhanden,  wie  die  Mineralbestandteile,  oder  sie  entstehen  in  den  Qeweben 
bei  den  Zersetzungen  wie  das  Kreatin  des  Muskels.  Man  kann  daher  für  einige  Zeit 
einen  Ansatz  von  Eiweiß  erhalten,  wenn  nur  Eiweiß  (mit  Fett  oder  Kohlenhydraten) 
ohne  diese  besonderen  Stoffe  des  Protoplasmas  aufgenommen  wird.  Bei  den  Ver- 
suchen des  Verf.  mit  reinem  Eiweiß  (ausgewaschenem  Fleisch),  also  ohne  die  gleich- 
zeitige Zufuhr  jener  besonderen  Stoffe  des  Protoplasmas,  sei  ein  Ansatz  von  Eiweiß 
am  Körper  eingetreten,  und  zwar  bei  demselben  Hunde,  bei  dem  die  Produkte  der 
längeren  tryptischen  Verdauung  des  Faserstoffes  einen  solchen  Ansatz  nicht  ergaben. 
Es  hätte  demnach  mit  dem  tryptischen  Material  ebensogut  eine  Synthese  von  Eiweiß 
stattfinden  können,  wie  mit  dem  von  Loewi,  und  ferner  auch  ein  Ansatz  von  Eiweiß 
am  Körper,  wie  mit  dem  Fleischeiweiß  ohne  jene  besonderen  Stoffe  des  Protoplasmas. 
Die  Entscheidung,  ob  Loewi  durch  seinen  Versuch  endgültig  die  Synthese  des  Ei- 
weißes im  Tierkörper  aus  den  biuretfreien  Endprodukten  der  trirptischen  Eiweißver- 
dauung bewiesen  habe  oder  ob  das  Recht  auf  selten  des  Verf.  sei,  müsse  der  Zukunft 
überlassen  bleiben.  Max  Müller. 

Frank  P.  Underhill:  Neue  Versuche  über  die  physiologische  Wir- 
kung der  Proteosen.  (Americ.  Journ.  Physiol.  1903,  9,  345 — 373.)  —  Der  Zweck 
vorliegender  Arbeit  war,  das  Verhalten  der  proteolytischen  Verdauungsprodukte  zu 
studieren,  welche  direkt  in  die  Blutbahn  eingeführt  wrurden.  Die  Versuche  wurden 
mit  völlig  ausgewachsenen  Hunden  angestellt,  welche  immer  den  Tag  vor  den  Ver- 
suchen gefastet  hatten ;  dieselben  >vurden  durch  Morphium  oder  Schwefelsaures  Atropin 
in  Narkose  versetzt.  Die  Einspritzungen  wurden  bei  38®  C  in  die  rechte  Schenkel- 
schlagader gemacht.  Die  eingespritzten  Substanzen  waren  entweder  in  0,7°/o-iger 
Kochsalzlösung  oder  in  dest.  Wasser  aufgelöst,  welches  mit  Natriumkarbonat  schwach 
alkalisch  gemacht  war.  Die  Proteosen  wurden,  falls  nicht  anders  angeordnet  wurde, 
durch   Sättigen   der  Verdauungsflüssigkeit  mit  Ammoniumsulfat   erhalten;   die   ausge- 
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fällten  Proteosen  wurden  wieder  aufgelöst  und  der  Dialyse  unterworfen,  bis  sie  völlig 
frei  von  Ammoniumsulfat  waren,  konzentriert,  mit  Alkohol  gefällt,  mit  Alkohol  und 
Äther  gewaschen  und  schließlich  getrocknet  Verf.  stellte  Versuche  an  mit  natür- 
lichen Proteiden,  mit  Proteosen,  die  durch  Verdauung  tierischer  Proteide  mit  pflanz- 
lichen Enzymen  gewonnen  waren,  mit  Proteosen,  die  aus  pflanzlichen  Proteiden  durch 
Hydrolyse  mit  6äuren  od^  überhitztem  Wasser  hergestellt  waren  und  studierte  die 
physiologische  Wirkung  natürlicher  Proteosen;  ferner  suchte  er  unter  anderem  die 
Frage  zu  beantworten,  ob  Proteosen,  aus  Proteiden  und  Enzymen  pflanzlichen  Ur- 
sprungs hergestellt,  ungiftig  sind.  Verf.  zieht  aus  seinen  Untersuchungen  folgende 
Schlüsse:  Gegenwärtig  ist  kein  Anlaß  vorhanden,  die  physiologischen  Wirkungen  der 
injizierten  Proteosen  der  Anwesenheit  giftiger,  dem  tierischen  Gewebe  entstammender 
Substanzen  zuzuschreiben.  Typische,  gereinigte  pflanzliche  Proteide,  welche,  eingespritzt, 
an  sich  in  dieser  Hinsicht  unwirksam  sind,  liefern,  nach  Hydrolyse  mit  Säuren  oder 
Wasser  allein,  Proteosen,  welche  charakteristische  Reaktionen  hervorrufen.  Die  durch 
Einwirkung  proteolytischer  Enzyme  pflanzlichen  Ursprungs  (Bromelin,  Papain)  auf 
gereinigte  Proteide  entstandenen  Proteosen,  verändern  gleichfalls  in  vivo  die  Gerinn- 
barkeit des  Blutes  und  rufen  die  übrigen  wohlbekannten  Symptome  der  Proteosen- 
injektion  hervor.  Die  im  Pflanzenreich  natürlich  vorkommenden  Proteosen  sind,  wie 
zu  erwarten  war,  ähnlich  tätig,  wenn  die  toxischen  Eigenschaften  eine  Funktion  dieser 
Produkte  an  sich  darstellen.  Keine  Reinigungsmethode  der  Proteosen  wird  gefunden 
werden  können,  welche  imstande  wäre  denselben  ihr  charakteristisches  Verhalten  in 
der  Blutbahn  zu  nehmen;  wird  die  chemische  Zusammensetzung  der  Proteosen  sehr 
verändert,  sodaß  sie  ihre  chemische  Beschaffenheit  verloren,  haben,  so  verliert  sich 
auch  ihre  typische  physiologische  Tätigkeit  Max  Müller. 

Yandell  Henderson  und  Arthur  L.  Dean :  Zur  Frage  über  die  Protein- 
synthese im  tierischen  Körper.  (Americ.  Joum.  Physiol.  1903,  9,  386 — 390.) 
—  Verff.  suchten  einen  Beitrag  für  die  Anschauung  zu  liefern,  daß  der  tierische 
Körper  fähig  sei,  die  Proteinsubstanzen  des  Blutes  und  der  Gewebe  aus  einfacheren 
stickstoffhaltigen  Körpern  aufzubauen.  Verff.  wandten  zu  ihren  Versuchen  nicht  die 
Produkte  der  pankreatischen  Verdauung,  sondern  diejenigen  an,  welche  durch  Ein- 
wirkung von  Mineralsäuren  auf  Proteinsubstanzen  durch  längeres  Kochen  entstehen. 
Vier  Kilo  mageres,  von  Fett  und  Sehnen  befreites  Rindfleisch  wurden  nach  dem 
2^kleinern  zu  diesem  Zwecke  in  einem  Kolben  mit  zwei  Litern  Wasser,  die  240  ccm 
konzentrierte  Schwefelsäure  enthielten,  20  Stunden  im  Dampfsterilisator  erhitzt  und 
dann  250  Stunden  auf  dem  Sandbade  gekocht  und  das  Volumen  auf  5  Liter  gebracht. 
Nach  dem  Filtrieren  wurde  das  Filtrat  auf  3  Liter  eingeengt.  Die  Schwefelsaure 
wurde  mittels  Barythydrat  entfernt,  das  Fjltrat  auf  2  Liter  eingeengt,  in  Flaschen 
von  100  ccm  Inhalt  gefüllt  und  im  Dampf sterilisator  eine  Stunde  erhitzt.  Als  Ver- 
suchstier diente  eine  magere  Foxterrier-Hündin.  Die  Nahrung  für  dieselbe  bestand 
aus  einem  präparierten  Gemisch  von  Arrowroot- Stärkemehl,  Schweineschmalz  und  obigen 
durch  Säure  zersetzten  Proteinsubstanzen.  Urin  und  Fäces  wurden  vorsichtig  ge- 
sammelt und  analysiert.  Verff.  gelangten  zu  folgenden  Ergebnissen:  In  den  ersten 
Tagen  der  Fütterung  nahm  die  Stickstoffausscheidung  nicht  zu.  Vom  neunten  bis 
dreizehnten  Tage  der  Fütterung  befand  sich  das  Tier  im  Stickstoffgleichgewicht;  das 
Körpergewicht  blieb  bestehen.  Man  konnte  hieraus  folgern,  daß  1.  die  Stickstoff  Sub- 
stanzen in  der  Nahrung  nicht  unmittelbar  in  Urin  umgewandelt  und  ausgeschieden 
waren;  2.  daß  sie  im  Gegenteil  bis  zu  einem  gewissen  Grade  zurückgehalten  waren 
und  3.  daß  jener  Anteil,  welcher  durch  den  Urin  abgegeben  wurde,  eine  bemerkbare 
Protein  sparende  Tätigkeit  zum  Ausdruck  brachte.  Mcix  Müller. 

Uawk:  Über  die  zeitlichen  Verhältnisse  des  Eiweißstoffwechsels. 
(Amerik.  Journ.  Physiol.  1904,   10,   115—145.)  —  Der  Zweck   vorliegender  Arbeit 
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war,  festzustellen:  1.  die  Länge  der  Zeit,  welche  verstreicht  zwischen  der  Aufnahme 
großer  Mengen  Eiweißnahrung  und  der  Ausscheidung  der  aufgenommenen  Beträge  an 
Stickstoff,  Schwefel  und  Phosphor  in  dem  Urin.  2.  Das  Gleichgewicht  zwischen 
Aufnahme  und  Abgabe  an  Stickstoff,  Schwefel  und  Phosphor.  3.  Die  Beziehungen 
zwischen  dem  Stickstoffgehalt  des  Urins  und  der  Verbrennungswärme  seiner  Trocken- 
substanz. Täglich  wurden  drei  Mahlzeiten  eingenommen,  die  erste  um  6V8  Uhr 
morgens,  die  zweite  um  12^/2  Uhr  mittags  und  die  dritte  um  6  */2  Uhr  abends.  Mit 
einer  Ausnahme  bestand  jedes  Mahl  aus  550  g  Vollmilch,  20  g  Butter  und  100  g 
Zwieback.  An  dem  Morgen,  an  dem  eine  besondere  Eiweißkost  eingenommen  werden 
sollte,  wurden  275  g  Vollmiloh  und  50  g  Zwieback  durch  225  g  Rindfleisch  ersetzt. 
Die  Versuchspersonen  waren  zwei  Männer  im  Alter  von  25  Jahren,  von  normaler 
Gesundheit  und  an  alkoholische  Getränke  nicht  gewöhnt.  Verf.  gelangt  zu  folgenden 
Ergebnissen :  Bei  der  graphischen  Darstellung  zeigte  die  normale  Kurve  für  die  Stick- 
stoffausscheidung zwei  Maximalpunkte,  am  Tage  der  besonderen  Eiweißkost  wurde 
ein  einziges  Maximum  beobachtet.  Die  geringste  Stickstoff  abgäbe  geschah  während 
der  Nachtzeit.  Ähnlich  verlief  die  Kurve  für  die  Schwefelausscheidung.  Am  niedrig- 
sten war  die  Schwefelausscheidung  bei  Person  H  während  der  ersten  Tagesperiode, 
bei  Person  R  während  der  Nacht  Nach  Einnahme  der  besonderen  Eiweißkost  atie^ 
die  Schwefelausscheidung  bei  Person  H  nach  Verlauf  von  drei  Stunden  an,  bei  Per- 
son R  sogleich.  Das  Maximum  der  Schwefelausscheidung  wurde  6—9  Stunden  nach 
der  Aufnahme  der  besonderen  Eiweißkost  erreicht.  Die  geringste  Phosphorausschei- 
dung wurde  während  der  drei  ersten  Stunden  in  der  Morgenperiode  beobachtet.  Nach 
der  Aufnahme  der  besonderen  Eiweißkost  erreichte  die  Phosphorausscheidung  bei 
Person  H  in  3 — 6  Stunden,  bei  Person  R  in  6 — 9  Stunden  ihr  Maximum.  Das 
Verhältnis  des  Stickstoffgehaltes  des  Urins  zu  der  Verbrennungswärme  seiner  nicht 
oxydierten  Bestandteile  war  etwas  niedriger  am  Tage  der  besonderen  Eiweißkostauf- 
nahme als  an  den  anderen  Tagen.  Das  Verhältnis  zwischen  Stickstoff  und  Schwefel- 
säure (SO3)  war  das  niedrigste  an  dem  Tage,  der  der  besonderen  Eiweißkostaufnahme 
folgte.  Max  MWer, 

6«  T.  Bunge:  Der  Kalk-  und  Eisengehalt  unserer  Nahrung. 
(Zeitschr.  Biologie  1904,  [NF]  27,  532-539.)  —  Verf.  hat  bereits  in  einer  früheren 
Mitteilung  (Zeitschr.  Biologie  1901,  [NF]  23,  155)  darauf  hingewiesen,  daß  an  zwei 
anorganischen  Nahrungsstoffen  leicht  Mangel  in  unserer  Nahrung  eintritt:  an  Kalk 
und  an  Eisen.  An  allen  übrigen  Nahrungsstoffen  enthält  unsere  Nahrung  stets  einen 
Überfluß.  Verf.  zeigt  dies  an  einer  Tabelle  über  die  Zusammensetzung  der  Asche 
unserer  wichtigsten  Nahrungsmittel.  An  Kalk  sind  alle  unsere  wichtigeren  Nahrungs- 
mittel weit  ärmer  als  die  Frauenmilch.  Verf.  hält  es  daher  für  wichtig,  den  Kalk- 
und  Eisengehalt  unserer  Nahrungsmittel  genau  zu  kennen  und  gibt  in  einigen  Tabellen 
den  von  ihm  festgestellten  Kalk-  und  Eisengehalt  unserer  Nahrungsmittel  nach  auf- 
steigendem Kalkgehalte  geordnet  an.  Nach  dem  Verf.  genügt  es  nun  nicht,  den 
Kalk-  und  Eisengehalt  der  Nahrung  zu  kennen.  Man  muß  auch  wissen,  in  welcher 
Form  und  Verbindung  diese  Stoffe  resorbierbar  und  assimilierbar  sind.  Was  die 
Eisenverbindung  betrifft,  so  liegen  bereits  zahlreiche  Untersuchungen  vor.  Was  die 
Kalkverbindungen  betrifft^  so  ist  noch  kaum  ein  Anfang  dazu  gemacht  worden,  die 
verschiedenen  Nahrungsmittel  auf  ihr  Verhalten  bei  der  Resorption  und  Assimilation 
dieser  Verbindungen  zu  untersuchen.  Verf.  hat  sich  nun  die  Frage  zur  Beantwortung 
vorgelegt,  in  welcher  Bindung  der  Kalk  in  der  Milch  enthalten  ist^  Zu  diesem  Zwecke 
wurden  200  com  Kuhmilch  mit  Wasser  verdünnt  und  der  Käsestoff  durch  Ansäuern 
mit  Essigsäure  in  der  Kälte  ausgefällt.  Der  ausgewaschene  Käsestoffniederschlag  ent^ 
hielt  nach  dem  Veraschen  nur  unwägbare  Mengen  Kalk.  Das  eingeäscherte  Filtrat 
enthielt  in  der  Asche  nach  Beseitigung  von  Albumin  und  Globulin  0,337u  g  CaO,  das 
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Albumin  und  Globulin  zusammen  0,0239  g  CaO.  Aus  200  ccm  einer  anderen  Kuh- 
milch wurde  das  Kasein  und  darauf  das  Albumin  und  Globulin  in  derselben  Weise 
wie  im  vorigen  Versuche  durch  Erhitzen  ausgefällt.  Das  Filtrat  vom  zweiten  Nieder- 
schlag wurde  mit  Oxalsaurem  Ammon  versetzt,  wobei  sofort  ein  starker  Niederschlag 
von  Oxalsaurem  Kalk  entstand.  Die  Wägung  ergab  0,3077  g  CaO.  Das  Filtrat 
von  dem  Kalkoxalat-Niederschlag  wurde  mit  etwas  Soda  in  einer  Platinschale  einge- 
dampft und  eingeäschert.  Die  Asche  enthielt  nur  unwägbare  Mengen  von  Kalk. 
Verf.  zieht  aus  seinen  Versuchen  folgende  Schlüsse:  Wenn  der  Kalk  an  den  Käse- 
stoff chemisch  gebunden  ist,  so  handelt  es  sich  jedenfalls  um  die  denkbar  lockerste, 
um  eine  salzartige  Verbindung,  da  der  Kalk  vom  Kisestoff  durch  die  schwache 
Essigsaure  in  der  Kälte  abgespalten  wird.  Auch  an  andere  organische  Bestandteile 
der  Milch  kann  die  Hauptmasse  des  Kalkes  nicht  fester  gebunden  sein,  da  sie  durch 
Oxalsaures  Ammon  als  Oxalsaurer  Kalk  ausgefällt  wird.  Nur  die  verhältnismäßig 
geringe  Kalkmenge,  die  mit  dem  Albumin  und  Globulin  herausfällt,  könnte  fester 
gebunden  sein.  Welche  organische  Stoffe  es  sein  könnten,  die  den  Kalk  neben 
Phoephorsäure  in  Lösung  halten,  ist  nicht  erwiesen.  Es  liegt  nahe,  an  den  Milch- 
zucker und  an  die  Citronensäure  zu  denken,  jedoch  hat  Verf.  sich  davon  überzeugt^ 
daß  diese  Körper  es  nicht  allein  sein  können.  Max  Müller. 

Bryant  und  Nilner:  Versuche  über  die  Verdaulichkeit  von  Pflanzen. 
(Americ.  Joum.  Physiol.  1904,  10,  81 — 99.)  —  Verff.  haben  Versuche  über  die 
Verdaulichkeit  der  hauptsächlichsten  Vertreter  einiger  wichtigen  Pflanzengattungen  an- 
gestellt So  namentlich  mit  der  Kartoffel  als  Typus  der  am  meisten  verbreiteten 
Feldfrucht,  mit  Kohl  als  Typus  der  saftigen  Gewächse  und  der  Runkelrübe  als  Typus 
der  Wurzelgewächse.  Femer  wurden  noch  Verdauungsversuche  angestellt  mit  Apfel- 
mus und  Grünkohl.  Als  Versuchspersonen  dienten  drei  junge  gesunde  Männer  mit 
normaler  Verdauungsfunktion.  Zwei  derselben  waren  die  Verfasser  selbst^  der  dritte 
war  ein  Student.  Vor  dem  eigentlichen  Versuche  erhielten  die  Versuchspersonen  wäh- 
rend mehrerer  Mahlzeiten  eine  Kost,  bestehend  aus  Fleisch,  Brot,  Butter,  Milch  und 
Zucker ;  auch  während  der  Verdauungsversuche  blieb  diese  Kost  als  zugrunde  liegende 
Nahrung  bestehen.  Die  oben  erwähnten  pflanzlichen  Nahrungsmittel  wurden  nun  der 
Reihe  nach  je  drei  Tage  lang  neben  der  zugrunde  gelegten  Nahrung  verabfolgt.  Bei 
diesen  Versuchen  wurde  die  Verdaulichkeit  der  Nahrungsmittel  in  der  gewöhnlichen 
Weise  bestimmt^  indem  die  Fäces  nach  dem  jedesmaligen  Versuch  gesammelt  und 
analysiert  wurden  und  mit  der  Analyse  der  ursprünglich  eingenommenen  Nahrung 
verglichen  wurden.  Verff.  gelangten  zu  folgendem  Resultate:  Inbezug  auf  Fett  und 
Protein  könne  den  Vegetabilien  bei  diesen  Versuchen  wenig  Wert  beigelegt  werden; 
sie  enthalten  jedoch  Kohlenhydrate,  welche,  wie  die  Untersuchungen  der  Verff.  und  anderer 
beweisen,  sehr  gut  verdaut  und  absorbiert  werden  können  und  daher  als  wertvolle 
Quelle  von  Energie  betrachtet  werden  müssen.  Der  Hauptwert  vieler  Vegetabilien  ist 
jedoch,  daß  sie,  abgesehen  von  dem  Nahrhaften  oder  der  Energie,  welche  sie  liefern, 
der  Nahrung  eine  angenehme  Abwechselung  und  Schmackhaftigkeit  verleihen,  orga- 
nische Sauren  und  Mineralsalze  liefern  und  der  Nahrung  eine  gewisse  feste  Beschaffen- 
heit geben,  welche  für  die  mechanische  Tätigkeit  des  Verdauungsaktes  von  Wichtigkeit 
zu  sein  scheint  In  Verbindung  hiermit  ist  auch  ein  günstigerer  Einfluß  auf  die 
Verdauung  anderer  Nahrungsmittel  möglich,  die  zusammen  mit  Vegetabilien  gegessen 
werden,  was  aus  den  Resultaten  einiger  der  Versuche  der  Verff.  auch  hervorgeht. 
So  war  z.  B.  die  Verdaulichkeit  der  den  Versuchen  zugrunde  gelegten  Nahrung  allein, 
bestehend  aus  Fleisch,  Brot,  Butter,  Milch  und  Zucker,  bemerkenswert  niedriger  als 
im  Verein  mit  Kartoffeln  und  Apfebnus.  Max  Mutler. 

Ferdinand  Kryz:  Vergleichende  Selbstversuche  bei  möglichst 
wasserarmer  Kost,   die   durstlöschende  Wirkung  einiger  alkalischer 
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Tafelwässer  und  des  Wiener  Hochquellenwassers  festzustellen. 
(Pharm.  Post.  1904,  87,  77—81.)  —  Der  Verf.  hat  das  tägliche  Wasserbedürfnis 
eines  gesunden  Menschen  zu  ermitteln  unternommen,  indem  er  die  Menge  Wasser 
bestimmte,  welche  er  genießen  mußte,  um  bei  täglich  gleicher  Kostmenge  von  mög- 
lichst geringem  Wassergehalt  seinen  Durst  zu  befriedigen.  Die  Versuche  wurden  mit 
den)  Wiener  Hochquellenwasser  und  einigen  alkalischen  Tafelwassern  (Krondorf,  Gieß- 
hübl,  Niederselters  und  Bilin)  angestellt  Es  wurden  6  dreitägige  Versuchsperioden 
eingehalten.  Jede  derselben  bestand  aus  zwei  Kosttagen,  an  denen  die  Versucbskost 
(Quäcker  Oats,  Makronen,  Schokolade,  Haselnüsse,  Erdnüsse  und  Mandeln  —  Gesamt- 
wassermenge ==  25  g)  genossen  und  dazu  so  viel  des  Versuchswassers  getrunken 
wurde,  als  Durst  vorhanden  war,  und  aus  einem  kostfreien  Tage,  an  welchem  nur 
Versuchs wasser  getrunken  wurde,  in  dem  Maße  als  ein  Flüssigkeitsbedürfnis  vorlag. 
Zwischen  die  Versuchsperioden  wurden  drei  (einmal  vier)  Pausetage  eingeschaltet,  an 
deren  erstem  reichlich,  an  den  beiden  anderen  dem  Appetit  entsprechend  gekochte 
Kost  gegessen  wurde;  am  letzten  Pausen  tage  wurde  zur  Durststillung  das  Versucbs- 
wasser  der  folgenden  Versuchsperiode  getrunken.  Die  Ergebnisse  waren  die  nach- 
stehenden: Im  Mittel  wurden  an  einem  Trinkwasser-Kost- Versuchstage  825  ccm,  an 
einem  Trinkwasser- Versuchstage  ohne  Kost  950  ccm,  an  einem  Tafelwasser-Kost- Ver- 
suchstage 618  ccm,  an  einem  Tafel  «nasser- Versuchstage  ohne  Kost  787  ccm  genossen. 
Unter  sonst  gleichen  Umständen  besitzen  also  die  untersuchten  Tafelwässer  eine  viel 
stärker  durstlöschende  Wirkung  als  das  Wiener  Hochquellwasser.  Von  den  Tafel- 
wässern entfaltete  das  am  meisten  alkalische  Biliner  Wasser  die  größte  durststillende 
Wirkung  sowohl  an  den  Kost- Versuchstagen  wie  an  den  Hungertagen.  Endlich  wurde 
gefunden,  daß  an  einem  Hungertage  stets  ein  größeres  Flüssigkeitsbedürfnis  auftrat^ 
als  an  einem  Versuchstage  mit  Kost  und  daß  dieses  mit  einer  kleineren  Menge  Tafel- 
wasser befriedigt  werden  konnte,  als  es  mit  Wiener  Hochquellwasser  möglich  war. 

O.  Sonntag. 

Leo  Schwarz:  Theorie  der  Sfturebildang  im  Magen.  (Beitr.  ehem.  Phjsiol. 
und  Pathol.  6,  56—68;  Chem.  Centrbl.  1904,  I,  468.) 

J.  Seegen:  Der  Prozess  der  Zackerbildung  in  der  Leber.  (Arch.Anat.Phys. 
[His-Engelmann]  Physiol.  Abt.  1903,  425-^437;  Chem.  Centrbl.  1904,  I,  195.) 

Karl  Stolte:  Ober  das  Schicksal  der  Monoaminosäuren  im  TierkOrper 
nach  Einführung  in  die  Blutbahn.  (Beitr.  chem.  Physiol.  und  Pathol.  5,  15—26;  Chem. 
Centrbl.  1904,  I,  469.) 

L.  Jolly:  Die  Oxydation  derGlykose  im  Blute.  (Compt.  rend.  187.  771—772; 
Chem.  Centrbl.  1904,  I,  197.) 

£agen  Sima^ek:  Ein  Beitrag  zu  Cohnheims  »Kohlenhydratverbrennung 
in  den  Muskeln  und  ihre  Beeinflussung  durch  das  Pankreas*.  (Centrbl.  Physiol. 
17,  477-485;  Chem.  Centrbl.  1904  I,  48.) 

Johannes  Frentzel  und  Max  Schrener:  Verbrenn ungs wärme  und  physio- 
logischer Nutzwert  der  Nährstoffe.  IV.  Zusammensetzung  und  Energiewert 
des  Fleischkotes.  (Arch.  Anat.  Physiol.  [His-Engelmann]  Physiol.  Abt.  1903,  460—479; 
Chem.  Centrbl.  1904,  I,  199-200.) 

H.  C.  Sherman:  Einfluß  der  Nahrung,  Muske Ibewegung  und  Schlaflos ig- 
keit  auf  die  Bildung  von  Harnsäure  beim  Menschen.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc. 
25,  1159—1166;  Chem.  Centrbl.  1904,  I,  109.) 

Konservierungsmittel. 

H.  W,  Wiley:  Ergebnisse  von  Borsäure-Versuchen.  (U.  S.  Departm. 
of  Agricult,  Bureau  of  Chemistry  —  Circular  No.  15,  1904.)  —  Die  vorli^ende 
Abhandlung   enthält   die  Ergebnisse  von  Versuchen,  welche  den  ersten  Teil  der  vom 
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Ackerbauministeriuin  der  Vereinigten  Staaten  in  Angriff  genommenen  Untersuchungen 
über  die  gesundheitliche  Bedeutung  der  zum  Konservieren  und  Färben  von  Nahrungs- 
mitteln benutzten  Stoffe  bilden.  In  sorgfältig  vorbereiteten  Stoffwechselversuchen  wurde 
an  zwölf  jungen  Angestellten  des  Ministeriums  die  Wirkungen  von  Borsäure  und 
Borax  auf  Körpergewicht,  Ausscheidung,  Eiweißumsatz  der  Nahrung,  Allgemeinbefinden 
der  Personen  u.  s.  w.  studiert  In  einer  Vorperiode  wurde  die  Größe  der  täglichen 
Rationen  bestimmt  und  die  Versuchsperson  in  das  Stickstoffgleichgewicht  gebracht^ 
dann  folgte  die  Versuchsperiode,  in  welcher  Borsäure  bezw.  Borax  gegeben  wurde  und 
endlich  die  Nachperiode,  in  der  das  Konservierungsmittel  fortblieb.  Die  Gesamtdauer 
eines  Versuches  betrug  30  bis  70  Tage,  während  welcher  die  Nahrung  täglich  ge- 
wogen und  analysiert  wurde,  dasselbe  geschah  mit  dem  entleerten  Harn  und  Kot. 
Borax  und  Borsäure  wurden  anfangs  mit  der  Butter  gemischt  gegeben,  später  aber, 
um  jeden  Widerwillen  gegen  die  Speisen  auszuschließen,  in  Gelatinekapseln,  nachdem 
festgestellt  worden  war,  daß  diese  sich  leicht  in  Verdauungsflüssigkeit  auflösen  und 
da  demnach  angenommen  wurde,  daß  in  wenigen  Minuten  nach  dem  Einnehmen  die 
Kapsel  gelöst  und  ihr  Inhalt  durch  die  perist  altische  Bewegung  des  Magens  mit  dem 
übrigen  Mageninhalt  gemischt  sein  würde.  —  Bei  jeder  Versuchsperson  war  ein  auf  das 
Körpergewicht  vermindernd  wirkender  Einfluß  zu  erkennen ,  der  meist  auch  noch  nach 
Schluß  der  eigentlichen  Versuchsperiode,  in  welcher  der  Zusatz  der  Borverbindungen 
zur  Nahrung  stattfand,  weiter  wirkte.  Die  Ausscheidung  von  Borsäure  und  Borax  aus 
dem  Körper  geschah  fast  vollständig  (rund  80®/o)  durch  die  Nieren.  Der  Rest  wird 
wahrscheinlich  größtenteils  mit  dem  Schweiß  ausgeschieden;  im  Kot  wurden  nur 
geringe  Mengen  gefunden.  Ein  Einfluß  der  Borpräparate  auf  die  Stickstoff ausscheidung 
war  in  geringem  Grade  bemerkbar;  es  fand  eine  Verzögerung  der  Ausscheidung  statt, 
die  sich  besonders  deutlich  zeigte,  wenn  wachsende  Mengen  gegeben  wurden,  und  noch 
weiter  wirkte,  wenn  die  Darreichung  aufgehört  hatte.  Die  Ausscheidung  der  Phos- 
phate war  unter  dem  Einfluß  von  Borsäure  und  Borax  entschieden  vermehrt.  Im 
Fettumsatz  zeigte  sich  kaum  eine  Störung.  Von  den  im  Körper  verbrennlichen  Stoffen 
der  Nahrung  wurden  während  der  Borsäureperioden  und  in  den  Nachperioden  größere 
Mengen  unverbraucht  ausgeschieden  als  in  den  Vorperioden ;  die  Borsäureverbindungen 
zeigen  demnach  die  Eigenschaft,  der  Ausnutzung  der  Nahrung  im  Körper  Eintrag  zu 
tun  und  diese  Wirkung  gibt  sich  noch  in  höherem  Grade  während  der  Nachperiode 
zu  erkennen.  Auch  auf  die  Menge  der  zur  Ausscheidung  gelangenden  festen  Stoffe 
zeigte  die  Borsäure  ihre  Wirkung  insofern,  als  die  Menge  der  im  Harn  ausgeschie- 
denen festen  Stoffe  eine  merkbare  Abnahme,  die  Menge  der  mit  dem  Kot  abgegebenen 
eine  deutliche  Zunahme  zeigte.  —  Zu  der  Frage,  ob  die  Verwendung  von  Borsäure 
und  Borax  als  Konservierungsmittel  zuzulassen  sei,  führt  Verf.  folgendes  aus:  Wenn 
die  Verwendung  schädlicher  Stoffe  in  so  kleinen  Mengen,  daß  diese  als  harmlos  gelten 
können,  grundsätzlich  zugelassen  würde,  so  würde  den  Nieren  eine  beträchtliche  Mehr- 
arbeit auferlegt  werden;  wenn  ihnen  zugemutet  wird,  geringe  Mengen  von  Borsäure 
auszuscheiden,  so  könnte  man  füglich  verlangen,  daß  sie  auch  kleine  Mengen  von 
Salicylsäure,  Saccharin,  Schwefliger  Säure,  Sulfiten  und  allen  anderen  Konservierungs- 
mitteln, die  hauptsächlich  durch  die  Nieren  entfernt  werden,  ausscheiden.  Es  soll 
nicht  behauptet  werden,  daß  die  gelegentliche  Aufnahme  kleiner  Borsäuremengen  in 
Nahrungsmitteln  einen  dauernden  schädigenden  Einfluß  selbst  auf  einen  empfindlichen 
Magen  erkennen  lasse,  aber  dies  berechtigt  in  keiner  Weise  dazu,  die  Verwendung 
der  Borsäure  zur  Konservierung  von  Nahrungsmitteln  ohne  weiteres  zuzulassen,  da 
sonst  das  gleiche  Recht  auch  ausnahmslos  für  alle  anderen  derartigen  Mittel  zuge- 
standen werden  müßte.  Ein  Grund  für  die  Zulassung  kleiner  Mengen  wäre  es,  wenn 
nachgewiesen  würde,  daß  nur  ein  einziges  Konservierungsmittel,  und  dieses  nur  für 
wenige  Nahrungsmittel  gebraucht  wird,  daß  es  in  außerordentlich  kleiner  Menge  auf- 
genommen wird  und  daß  die  mit  ihm  versetzten  Nahrungsmittel  nicht  regelmäßig  und 
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nur  in  kleinen  Mengen  genossen  werden.  Andererseits  wird  aus  den  Versuchen  ge- 
folgert, daß  Borsäure  und  Borax  nur  dann  verwendet  werden  dürfen,  wenn  es  unbe- 
dingt notwendig  erscheint,  wenn  also  nachgewiesen  wird,  daß  andere  Konservierungs- 
verfahren nicht  anwendbar  sind  und  die  schädlichen  Wirkungen,  welche  der  Grenuß 
der  verdorbenen  Nahrungsmittel  verursachen  könnte,  weit  größer  sein  würden,  als  die 
aus  der  Verwendung  der  Konservierungsmittel  in  sehr  kleinen  Mengen  möglicherweise 
entspringenden.  In  solchen  Fällen  müßte  aber  zur  Öffentlichen  Belehrung  und  als 
Bchutzmaßregel  für  Kinder,  Kranke  und  Schwächliche  gefordert  werden,  daß  das 
Nahrungsmittel  unter  Angabe  von  Art  und  Menge  des  Konservierungsmittels  kennt- 
lich gemacht  werde.  —  Von  besonderer  Wichtigkeit  sind  die  Beobachtungen  übar 
die  Wirkungen  von  Borsäure  und  Borax  auf  das  Allgemeinbefinden  und  die  Ver- 
dauung. Kleine  Mengen  von  Borsäure  (oder  der  äquivalenten  Menge  Borax)  in  der 
Nahrung  bis  zur  Tagesgabe  von  0,5  g  ergaben  keine  sofort  bemerkbaren  Wirkungen. 
Lange  fortgesetzte  Gaben  von  kleinen  Alengen  und  großen  Dosen  in  kürzerer  Zeit 
vermindern  den  Appetit  und  erzeugen  das  Gefühl  der  Vollheit  und  Unbehaglichkeit 
im  Magen,  das  sich  zuweilen  bis  zur  Brechneigung  steigert  und  oft  mit  heftigen  Kopf- 
schmerzen verbunden  ist.  Manchmal  sind  auch  bestimmt  lokalisierte  Schmerzen  vor- 
handen, die  aber  nicht  anhalten.  Diese  unangenehmen  Empfindungen  verschwinden 
nach  Aussetzen  der  Borsäuregaben.  Auf  die  Einnahme  von  4  bis  5  g  Borsäure  täglich 
folgt  in  den  meisten  Fällen  Appetitverlust  und  Arbeitsunfähigkeit.  Eine  Tagesgabe  von 
4  g  ist  als  die  Grenze  zu  betrachten,  welche  der  normale  Mensch  nicht  überschreiten 
darf.  3  g  täglich  erzielten  in  vielen  Fällen  dieselben  Erscheinungen,  wenn  auch  die 
meisten  Versuchspersonen  diese  Menge  längere  Zeit  hindurch  nehmen  und  dabei  ihren 
Dienst  verrichten  konnten;  sie  verspürten  aber  doch  gewöhnlich  Beschwerden.  Sicher- 
lich kann  der  normale  Mensch  nicht  längere  Zeit  hindurch  3  g  täglich  vertragen. 
Häufig  traten  dieselben  Erscheinungen  in  geringerem  Grade  auch  nach  Gaben  von  2 
und  selbst  von  1  g  auf,  doch  mögen  in  einigen  dieser  Falle  andere  Ursachen  mit- 
gewirkt haben.  Die  Borsäuregaben  bis  zu  0,5  g  täglich  erzeugten  Wirkungen,  die 
von  den  nach  größeren  Mengen  erhaltenen  merklich  verschieden  waren.  Diese  Ver- 
suche erstreckten  sich  über  50  Tage,  sind  daher  besonders  beweiskräftig.  Im  ganzen 
zeigte  sich,  daß  0,5  g  Borsäure  (als  solche  oder  in  Form  von  Borax)  täglich  ge- 
nommen für  den  normalen  Menschen  schädlich  ist;  andererseits  ist  erwiesen,  daß 
diese  Dosis  ohne  große  Gefahr  einer  Gesundheitsschädigung  eine  beschränkte  Zeit 
hindurch  genommen  werden  kann.  Das  Schlußergebnis  ist  also,  daß  der  Genuß  von 
Borsäure  und  Borax  in  lange  Zeit  hindurch  verabreichten  kleinen  Gaben,  oder  in 
großen  Gaben  innerhalb  kurzer  Zeit  Störungen  des  Appetits,  der  Verdauung  und  des 
Allgemeinbefindens  herbeiführt  G.  Sotintag. 

K*  Jakobi:  Rasche  Bestimmung  der  Borsäure  im  Borax.  (Joum. 
Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  91 — 92.)  —  Die  titrimetrische  Bestimmung  der  Borsäure 
bei  Gegenwart  von  Glycerin  beruht  darauf,  daß  Borsäure  gegen  Methylorange  neutral, 
gegen  Phenolph talein  sauer  reagiert  und  der  Neutralisationspunkt  der  Borsäure  durch 
Alkali  mit  der  Bildung  des  Metaborates  (B204Kg)  erreicht  ist.  Wie  Verf.  beobachtete, 
verhält  sich  auch  Borax  bei  Anwesenheit  von  Glycerin  wie  freie  Borsäure,  der  Neu- 
tralisationspunkt  fällt  gleichfalls  mit  der  Bildung  des  Metaborats  zusammen.  Borax 
bedarf  daher  zur  Neutralisation  genau  die  Hälfte  Alkali  wie  freie  Borsäure  NagB^Oy  + 
2NaOH  =  Na2B204 +H2O.  Verf.  empfiehlt  folgendes  Verfahren:  2-4  g  Borax 
werden  in  Wasser  gelöst,  Glycerin  im  Überschuß  zugesetzt,  ein  paar  Tropfen  Pheuol- 
phtalein  zugefügt  und  mit  V«  N. -Natronlauge  titriert  Von  der  verbrauchten  Lauge  wird 
die  für  das  Glycerin  vorher  ermittelte  Korrektur  in  Abzug  gebracht,  der  korrigierte 
Wert  mit  0,0175  multipliziert  gibt  die  Hälfte  der  Gesamtborsäure.  Karbonate  stören 
das  Erkennen  der  Endreaktion.  Mitgeteilte  Analysen  zeigen  eine  vorzügliche  Über- 
einstimmung. J'  Mayrhofer. 
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W.  yan  Rijn:  Einiges  über  die  quantitative  Bestimmung  von 
Borsäure  und  Borax  in  einem  Gemisch  beider.  (Pharmaceut.  Weekblad 
40,  1013—1017;  Chem.  Centralbl.  1904,  I,  215.)  —  Man  dampft  das  Gemisch 
mehrmals  mit  Salzsäure  ab,  bestimmt  das  gebildete  Kochsalz  durch  Titration  und 
rechnet  auf  Na2B407  -f-  10  HgO  um.  Enthält  der  Borax  infolge  Verwitterung  nicht 
mehr  sein  gesamtes  Krystallwasser,  so  ergibt  dieses  Verfahren  natürlich  keine  richtigen 
Resultate ;  in  diesem  Falle  verfährt  man  wie  angegeben,  rechnet  aber  nur  auf  NagB^O, 
um  und  bestimmt  außerdem  das  in  dem  Gemisch  enthaltene  Wasser  in  der  Weise, 
daß  man  die  Substanz  im  Rohr  erhitzt  und  das  entweichende  Wasser  in  Chlorcalcium- 
Röhrchen  auffängt  und  wägt.  Bei  der  Berechnung  ist  zu  berücksichtigen,  daß  auf 
diese  Weise  nicht  nur  das  im  Borax  enthaltene  Krystallwasser,  sondern  auch  das  der 
Borsäure  entstammende  Konstitutionswasser  bestimmt  wird.  G.  Sonnlag, 

Ferdinand  Jean:  Fluornatrium  als  Konservierungsmittel  für 
Butter.  (Rev.  intern,  falsificat.  1903,  16,  159—161.)  —  Verf.  hat  häufig  kleine 
Mengen  Kieselfluorwasserstoffsäure  oder  Fluorsilikate  in  Butter  nachweisen  können. 
Da  diese  Körper  nur  in  großen  Mengen  konservierende  Wirkungen  haben,  so  ist  an- 
zunehmen, daß  es  sich  in  diesen  Fällen  um  Butter  handelte,  welche  zur  Aufbewahrung 
einen  sehr  starken  Zusatz  von  Fluorwasserstoffsäure  erhalten  hatte  und  bevor  sie  in 
den  Handel  gebracht  wurde  unvollkommen  ausgewaschen  worden  war.  Verf.  ist  der 
Meinung,  daß  das  Fluornatrium  eine  Ausnahmestellung  unter  den  Konservierungs- 
mitteln verdiene.  Fluornatrium  tötet  die  Mikroorganismen  und  verhindert  die  auf  der 
Leben statigkeit  der  Organismen  beruhenden  Gärungserscheinungen,  hebt  jedoch  die 
AVirkungen  die  Fermente  nicht  auf.  Wenn  man  berücksichtigt»  daß  für  die  Konser- 
vierung von  Butter  ein  Zusatz  von  10  bis  15  g  Fluornatrium  zu  100  kg  Butter  ge- 
nügt und  daß  die  geringe  Menge,  die  mit  solcherweise  konservierter  Butter  zur  Auf- 
nahme gelangt,  sofort  durch  den  im  Trinkwasser  und  in  den  übrigen  Nahrungsmitteln 
enthaltenen  Kalk  unlöslich  niedergeschlagen  wird,  so  darf  man  wohl  fragen,  ob  ein 
Verbot  gerechtfertigt  sei.  Bei  Genuß  von  taglich  60  g  Butter  mit  einem  G«halt  von 
0,01  ^/o  Fluornatrium  würden  4  mg  Kalk  ausreichen,  dieses  in  das  unlösliche  und 
unschädliche  Kalksalz  überzuführen.  Bei  einer  nur  zur  Butter-Konservierung  zuge- 
lassenen Anwendung  des  Fluornatriums  würden  also  keine  Gesundheit^schädigungen 
eintreten  können.  Im  Hinblick  auf  die  großen  Vorteile,  welche  der  Ausfuhrhandel 
mit  Butter  von  dem  Gebrauch  eines  unschädlichen  Konservierungsmittels  haben  würde, 
verdient  das  Fluoniatrium  einem  eingehenden  Studium  seitens  der  Physiologen  und 
Hygieniker  unterzogen  zu  werden.  O.  Sonntaft, 

R.  Uoffmann:  Fruktol  und  Werderoi.  (Apotheker- Ztg.  1904,  19,  78—79.) 
—  Für  die  Konservierung  von  Fruchtsäften  ohne  Einkochung  mit  Zucker  sind  zwei 
Mittel  als  „erlaubte"  Zusätze  empfohlen.  Das  „Fmk toi"  wird  von  der  Gesellschaft 
für  chemische  Industrie  Dr.  Landsberger  und  Dr.  L  u  b  1  i  n  -  Berlin  hergestellt.  Nach 
der  Gebrauchsanweisung  sollen  auf  100  kg  Rohsaft  l  bis  IV4  kg  Fruktol  zugesetzt 
werden.  Nach  einem  beigegebenen  Attest  von  Dr.  Leb  bin  befinden  sich  in  dem 
Mittel  keine  Stoffe,  deren  Anwendung  für  Nahrungsmittel  verboten  ist.  „Immerhin 
dürfte  den  Abnehmern  empfohlen  sein,  die  mit  Fruktol  versetzton  Präparate  als  nach 
neuem,  unschädlichem  Verfahren  konserviert  zu  bezeichnen."  —  Verf.  fand  in  der 
schwach  hellbraun  gefärbten  Flüssigkeit  von  stark  sauerem  Geschmack  durch  Titration 
den  Gehalt  an  Gesamtsäure  zu  13,98^/o,  nach  Destillation  mit  Wasserdämpfen  zu 
12,51  ®/o,  den  Extraktgehalt,  durch  Eindampfen  auf  dem  Wasserbade  gefunden,  zu 
7,4  **/o,  Mineralbestandteile  0,03  ^/o.  Das  Fruktol  reduziert  beim  Erwärmen  Silbernitrat 
und  Quecksilberoxyd ;  Essigsaure,  Oxalsäure,  Aldehyd  sind  nicht  vorhanden,  dagegen 
geringe  Mengen  Schwefelsäure.  Das  Extrakt  beginnt  beim  Erwärmen  auf  dem  Wasser- 
bade zu  kohlen,    bei  weiterem  Erhitzen   tritt  Geruch   nach  Karamel   auf.     Es   dürfte 
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somit  das  Fruktol  eine  12,5  bis  13^/o-ige  Ameisensäure  sein,  die  etwas  Schwefelsaure 
und  eine  oiganische  Substanz,  anscheinend  Zucker,  enthält  —  Werderol,  von 
Gebr.  Radeke  in  Werder  hergestellt,  ist  eine  rötlich  gefärbte,  nach  Himbeeren  riechende, 
stark  sauere  Flüssigkeit.  Die  geringe  Menge,  die  für  die  Untersuchung  zur  Verfügung 
stand,  gestattete  nur,  festzustellen,  daß  das  Mittel  Silbeniitrat  und  Quecksilberoxydul- 
nitratlösung reduziert  und  14,07 ®/o  Gesamtsaure  enthält,  von  denen  der  größte  Teil 
flüchtig  und  wahrscheinlich  Ameisensäure  ist  (vergl.  Z.  1904,  7,  78).  —  Verf.  hat 
dann  Versuche  über  die  konservierenden  Eigenschaften  der  Ameisensäure  angestellt 
Frisch  hergestellter,  ausgegorener  und  filtrierter  Himbeersaft  hat  sich  in  halbgefüllter 
Flasche  ohne  Kahmbildung  und  mit  dem  reinen  Himbeergeruch  gehalten ,  wenn  ihm 
auf  1  kg  5  ccm  offiz.  Ameisensäure  zugesetzt  war,  während  der  nicht  mit  Ameisen- 
säure versetzte  Saft  nach  wenigen  Tagen  kahmig  wurde  und  Essigsäuregeruch  geigte. 
Ob  sich  beim  Kochen  des  Ameisensäure  enthaltenden  Saftes  mit  Zucker  die  Ameisen- 
säure völlig  verflüchten  würde,  konnte  noch  nicht  festgestellt  werden,  da  die  Reaktion 
des  Destillats  mit  Silberlösung  auch  bei  Himbeersaft  eintrat,  der  nicht  mit  Ameisen- 
säure versetzt  war.  ö^«  ^o»«*«^. 

Oskar  Liebreich:   Die  Verwendung  von  Formalin  zur  Konservierung 
von  Nahrungsmitteln.    (Therap.  Monatsh.  1904,  18,  59 — 61.)  —  Verf.  behandelt 
die  Frage  der  Anwendbarkeit   bezw.  Giftigkeit  des  Formalins  (40®/o-ige  Lösung  von 
Formaldehyd   in   Wasser),   dessen    Zusatz   im    Verhältnis    1:5000   bis    1:10000  be- 
kanntlich V.   Behring    zur  8-tägigen   Konservierung  ungekochter  Milch   empfohlen 
hat     Das   Verbot  des  Formaldehjds  als   Konservierungsmittel   des  Fleisches  wird  in 
den   technischen   Begründungen   zum  Fleischbeschaugesetz   durch   seine   Giftigkeit  er- 
klärt.    Der  u.  a.  dort   angeführte  Versuch  des  Keichsgesundheitsamtes,   bei   dem  ein 
Hund  sein  Futter  erbrach,    welchem    0,4  g  Formaldehyd  =  1  g  Formalin  zugesetzt 
war,    ist  nicht  beweiskräftig,    da   solche   außergewöhnlich   große   Quantitäten  keinen 
Schluß  zulassen,  wie  kleinere  Mengen   wirken,     v.  Behring    benutzt   nicht  die  des- 
infizierende Kraft  des    Formaldehyds   (die   erst   bei  Zusatz    von   mindestens   1  Vo  be- 
ginnt), sondern  die  erhaltende  Kraft,   die   das   chemische  Mittel  besitzt  um  Milch  zu 
konservieren,  und  die  sich  bereits  bei  0,02  g  pro  1  1  Milch  äußert.    Der  in  den  Be- 
gründungen angeführte  Versuch  von  Tunnicliffe  u.  Rosenheim,  wonach  3  Kinder  von 
2  V2 — 5  Jahren  bei  einem  Formalin zusatz  zur  Milch  im  Verhältnis  1 :5G00  bis  1:9000 
eine  eben  beginnende  verminderte  Aufsaugung  des  Phosphors  und  des  Fettes  im  Darme 
zeigten,  bezieht  sich  nur  auf  schwächliche,  im  Stadium  der  Rekonvaleszenz  befindliche 
Kinder,    während  die  genannten  Autoren  selbst   sagen,    daß  sich  in  keiner  Weise  ein 
Einfluß  auf   die  allgemeine  Gesundheit  und    das  Wohlbefinden   von   Kindern  kund- 
gab.    Allerdings  ist  noch  nicht  mit  absoluter  Sicherheit  bewiesen,   daß  etwa  bei  ein- 
jährigem Gebrauche  des  Formaldehyds   sich   nicht  Schädlichkeiten  einstellen  könnten. 
Verf.  weist  dann   noch  darauf  hin,  daß  der  Formaldehyd  Verbindungen  eingeht  und 
andererseits  sich  möglicherweise  selber  zersetzt,   sodaß   es  ein   großer  Unterschied  ist, 
ob  man  Milch,  mit  1 :  5000  Formaldehyd  versetzt,  am   1 .  oder  am  8.  Tage  verfüttern 
läßt    Zum  Schluß  fordert  Verf.,  daß,  wenn  man  in  der  Praxis  entgegen  dem  Fleisch- 
beschaugesetz  bei   anderen   Nahrungsmitteln    den   Zusatz   von   Formaldehyd  in  An- 
wendung ziehen  sollte,  ein  Deklarationszwang  angeordnet  werden  müßte. 

Carl  tioldschmidt :  Über  Reaktionen  mit  Formaldehyd.  (Chemiker- 
Ztg.  1904,  28,  59.)  —  Bei  der  Einwirkung  von  Formaldehyd  auf  Dimethylanilin  in 
alkoholischer  Lösung  entsteht  Tetramethyldiamidodiphenylmethan.  Aus  Methyldiphenyl- 
amin,  Formaldehyd  und  Salzsäure  bildet  sich  ein  hochschmelzender  Anhydroalkohol, 
der  in  den  Lösungsmitteln  unlöslich  ist,  sich  an  der  Luft  blau  färbt  und  beim  Kochen 
mit  Oxydationsmitteln  ein  blaues  Harz  liefert.    Beim  Kochen  einer  alkoholischen  Losung 
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▼OD  Methjldiphenylamin  mit  Formaldehyd  und  wenig  Salzsäure  scheidet  sich  ein  als- 
bald erstarrendes  Öl  aus.  Monomethylanilin  liefert  unter  denselben  Bedingungen  einen 
kiyBtallinischen  Niederschlag,  aus  welchem  ein  in  Alkohol  unlöslicher,  bei  130° 
schmelzender  und  ein  leicht  loslicher  Körper  vom  Schmelzpunkt   63®  erhalten    wurde. 

Q.  Sonntag, 

Karl  W&llnitz:  Über  die  quantitative  Bestimmung  des  Pormalde- 
hyds  im  käuflichen  Formalin.  (Deutsch.  Gerberztg.  1903,  46,  Nr.  1,  2,  3,  4, 
6,  8  u.  12.)  —  Auf  Veranlassung  des  Vorstandes  der  Deutschen  Versuchsanstalt  für 
Lederindustrie  in  Freiburg  i.  8.  sind  sechs  für  die  Praxis  in  Betracht  kommende  maß- 
analytische und  eine  gewichtsanalytische  Methode  zur  quantitativen  Bestimmung  von 
Formaldehyd  im  käuflichen  Formalin  geprüft  und  experimentell  miteinander  verglichen 
worden.  Als  am  meisten  empfehlenswert  wurden  hierbei  die  Methoden  von  Blank 
und  Finkenbeiner  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1898,  31,  2979)  und  die  von  Romijn 
(2ieitschr.  analyt  Chem.  1897,  86,  18  u.  21)  befunden.  Die  erstere  beruht  auf  der 
Oxydation  des  Formaldehyds  zu  Ameisensäure  durch  Wasserstoffsuperoxyd  in  alkali- 
scher Lösung  gemäß  der  Reaktionsformel :  2  H .  COH  -f  2  NaOH  -j-  H^Oj  =  2  H .  COONa 
-f- Hg  -f-  2H2O.  Es  wurde  jedoch  bei  der  Nachprüfung  festgestellt,  daß  die  in  der 
Literatur  angegebene  Einwirkungsdauer  des  Wasserstoffsuperoxyds  von  3  Minuten  bei 
30 — 45®/o-igen  Lösungen  und  von  etwa  10  Minuten  bei  schwächeren  als  30^/o-igen 
Lösungen  zu  kurz  bemessen  ist,  daß  man  vielmehr  das  Wasserstoffsuperoxyd  etwa 
^/2  Stunde  auf  die  Lösungen  einwirken  lassen  muß,  bevor  man  die  nicht  verbrauchte 
Natronlauge  zurücktitriert  Die  Romijn'sche  Methode  gründet  sich  auf  die  leichte 
Oxydierbarkeit  des  Formaldehyds  durch  Jod  in  alkalischer  Losung  nach  folgender 
Formel :  H  .  COH  -f  2  NaOH  -f  2  J  =  H  .  COOH  +  2  Na  J  +  HgO.  Zur  Prüfung 
wurden  30  ccm  N.-Natronlauge  mit  5  ccm  einer  2°/o-igen  Formaldehydlösung  und 
40 — 70  ccm  ^/ö  N.-Jodlösung  versetzt,  die  Flüssigkeit  sodann  mit  40  ccm  N.-Salz- 
säure  angesäuert  und  der  Überschuß  des  Jods  mit  ^/lo  N.-Thiosulfatlösung  zurück- 
titriert E^  ergab  sich  hierbei,  daß  zur  vollständigen  Oxydation  des  Formaldehyds 
nicht  unter  70  ccm  Vs  N.-Jodlösung  bei  einer  Einwirkungsdauer  von  mindestens 
10  Minuten  angewendet  werden  dürfen.  Drei  andere  Verfahren,  nämlich  dasLegler*- 
sche,  die  sogen.  Urotropinmethode  und  das  Klar 'sehe  Anilinverfahren  stehen  zwar 
hinter  den  beiden  zuerst  genannten  Methoden  zurück,  sind  aber  ebenfalls  als  brauchbar 
zu  bezeichnen.  Das  Legi  er' sehe  Verfahren  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1883,  16, 
1333),  welches  auf  der  Umsetzung  des  Formaldehyds  mit  Ammoniak  beruht  (6H  .  COH 
-f  4NH8  =  6H,0  +  N4(CH2)6)  leidet  an  dem  Übelstand,  daß  beim  Titrieren  mit 
Rosolsäure  als  Indikator  der  Farbenumschlag  von  Gelb  in  Rosa  nicht  leicht  erkennbar 
ist.  Die  auf  der  gleichen  Reaktion  beruhende  sogen.  Urotropinmethode  wird  in  fol- 
gender Weise  ausgeführt:  Man  versetzt  5  ccm  der  Formalinlösung  mit  50  ccm  N.- 
Ammoniak, läßt  im  geschlossenen  Gefäß  15  Minuten  bei  50^  stehen  und  titriert  bei 
gewöhnlicher  Temperatur  mit  N.-Säure  und  Lackmus  zurück.  Die  verbrauchte  Anzahl 
ccm  N.-Ammoniak,  multipliziert  mit  0,9,  ergibt  direkt  den  Gehalt  an  Formaldehyd  in 
Volumprozenten.  Dieses  an  sich  sehr  empfehlenswerte  Verfahren  leidet  ebenfalls  an 
dem  Übelstande,  daß  der  Farbenumschlag  schwer  zu  erkennen  ist  Der  letzteren  und 
der  Legier  'sehen  Methode  gleichzustellen  ist  die  T  r  i  1 1  a  t'sche  Anhydroformaldehyd- 
Anilinmethode  (Tri Hat,  Compt.  rend.  1893,  116,  891),  die  von  Klar  in  eine  maß- 
analytische umgewandelt  worden  ist  (Pharm.  Ztg.  1895,  40,  548).  Zur  Prüfung  der- 
selben wurde  in  einem  500  ccm-Kolben  zu  400  ccm  titrierter  Anilinlösung  1  ccm  der 
zu  untersuchenden  Formaldehydlösung  gegeben  und  dann  bis  zur  Marke  aufgefüllt. 
Hierauf  wurde  ein  aliquoter  Teil  abfiltriert  und  das  überschüssige  Anilin  mit  ^/lo  N.- 
Salzsäure unter  Anwendung  von  Kongorot  als  Indikator  zurücktitriert.  Der  Form- 
aldehyd berechnet  sich  nach  der  Formel :  CHgO  -f  NH2C6H5  =  CHgN  .  CgHg  -f  H^O. 
Das  Verfahren   ergab    zwar   dieselben    Zahlen   wie  die  Blank 'sehe   und   Finken- 
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beiner'sche  und  Romijn'sche  Methode,  indessen  ist  auch  hier  der  Farbenumschlag 
aus  Rot  in  Blau  nur  für  sehr  geübte  Augen  mit  Sicherheit  festzustellen.  Außerdem 
muß  man  auch  absolut  reines  Anilin  zur  Anwendung  bringen,  da  die  im  käuflichen 
Anilin  enthaltenen  Homologen  desselben  ebenfalls  mit  Formaldehyd  reagieren.  Die 
gewichtsanalytische  Methode  von  L.  Vanino  (Zeitschr.  analyt  Chem.  1901,  40,  720 
und  Zeitschr.  angew.  Chem.  1902,  11)  beruht  auf  der  Beobachtung,  daß  sich  beim 
Versetzen  einer  Formaldehydlösung  mit  Silbernitrat  Silber  und  Silberoxyd  aus- 
scheiden und  daß  beim  Behandeln  dieses  Gemisches  mit  verdünnter  Essigsäure  das 
Silberoxyd  in  Losung  geht,  während  das  Silber  unverändert  zurückbleibt.  Die  hier- 
bei in  Betracht  kommenden  Reaktionen  sind  folgende: 

1.  4AgN08  +  4NaOH  =  2Ag20-f  4NaN03  +  2H80. 

2.  2  AggO  +  2NaOH  +  2H  .  COH  =  2H  .  COONa  +  4  Ag  -[-  2H2O. 

£s  ergab  sich  bei  der  Prüfung  dieser  Methode,  daß  die  Resultate  hinter  den 
mittels  des  ti  tri  metrischen  Verfahrens  erhaltenen  Werten  um  etwa  2  ®/o  zurückblieben ; 
sie  kann  daher  nicht  als  empfehlenswert  gelten.  Nachträglich  wurden  noch  zwei  von 
Hugo  Schiff  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  14)  auf  der  Umsetzung  von  Formaldehyd  mit 
Salmiak  gemäß  der  Formel:  2NH^C1  +  3CHgO  -f  2K0H  =  NgCCH^Js  +  K^SO^ 
+  öHgO,  bezw.  mit  Ammonsulfat  gemäß  der  Formel:  (NH4)jjS04  -f  BCHjO  -{-  2K0H 
=  Nj(CHg)3  -\-  KgSO^  -f-  5  HgO  beruhende  Methoden  geprüft.  Zur  Ausführung  dieser 
Methoden  wurden  53,5  g  Salmiak  bezw.  66  g  Ammonsulfat  in  destilliertem  Wasser 
gelöst,  event.  mit  Vio  N. -Kalilauge  neutralisiert  und  auf  l  1  aufgefüllt  8  ocm  dieser 
Losung  wurden  dann  mit  5  ccm  einer  Formaldehydlösung  versetzt,  welche  beratet 
war,  indem  man  10  g  käuflichen  Formalins  mit  elwa  75  ccm  Wasser  verdünnte,  mit 
^/lo  N.-Kalilauge  neutralisierte  und  auf  100  ccm  auffüUte  und  dann  nach  Zusatz  von 
Lackmus  mit  ^/lo  N.-Kalilauge  titriert.  Die  Prüfung  ergab,  daß  die  Umsetzung  der 
Lösungen  bei  weitem  nicht  so  rasch  erfolgte,  daß  man  durch  direkte  Titration  mit 
^/lo  N.-Kalilauge  ein  befriedigendes  Resultat  erhielt.  Gut  stimmende  Zahlen  wurden 
vielmehr  erst  erhalten,  wenn  man  die  betreffende  Salmiak-Formaldehydlösung  mit  einem 
Überschuß  (50  ccm)  ^/lo  N.-Kalilauge  versetzte,  eine  Zeitlang  (3  Stunden)  stehen 
ließ  und  dann  mit  ^/lo  N. -Schwefelsäure  zurücktitrierte.  Da  auch  bei  dieser  Methode 
der  Farbenumschlag  undeutlich  ist,  so  steht  sie  nach  Ansicht  des  Verfs.  den  beiden 
zuerst  erwähnten  Methoden  von  Blank  und  Finkenbeiner  und  von  Ro m i j n  nach. 

A.  Ociker. 

Baier :  Konservierungsmittel.  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  der  Land- 
wirtschaftskammer für  die  Provinz  Brandenburg  1903,  4.)  —  Nadal  war  eine 
Mischung  von  Benzoesäure  mit  Benzoesauerem  Natron.  —  Carnit  war  eine  Alumi- 
niumacetat,  Salpeter  und  Zucker  enthaltende  Flüssigkeit  ^-  ^^' 

Franz  Schwarz:  Konservierungsmittel.  (Jahresbericht  des  chemischen 
Untersuchungsamtes  Hannover  1902,  14 — 16.)  — Schlackwurstsalz  bestand  aus 
Stärke  0,62,  Kochsalz  25,79,  Borsäure  30,48,  Salpeter  39,15,  Wasser  3,96  ^/o.  —  Ein 
anderes  Konservierungsmittel  war  eine  farblose  Flüssigkeit,  im  Liter  enthaltend  Alumi- 
niumacetat  lOü,  Salpeter  15,  Zucker  15  g.  Ein  anderes  bestand  aus  2  Flüssigkeiten  und 
einem  Salzgemisch;  Flüssigkeit  I  enthielt  im  Liter  Alumi  niumacetat  100,  Salpeter  25, 
Zucker  15  g,  Flüssigkeit  II  war  verdünnte  Benzoetinktur,  das  Salzgemisch  bestand 
aus  2  Teilen  Kochsalz  und  1  Teil  Rohrzucker.  —  Pökelsalz  bestand  aus  Koch- 
salz 22,7,  Salpeter  75,7,  Zucker  1,3,  Wasser  0,l<^/o.        '  ^- ^''*- 


Schluß  der  Redaktion  am  18,  November  1904. 


Ffir  die  Redaktion  Yenntwortlich :  Dr.  A.  B5mer  in  Mfinater  i.  W. 
VerUg  Ton  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  der  Kgl.  UniT.-Dmekerei  Ton  H.  Siflrtx  in  Wflrtbin«. 
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Über  die  Proteinstoflte  des  Weizenklebers  und  seine 
Beziehnngen  zur  Backfähigkeit  des  Weizenmehles. 

II.  Beziebangen  zwischen  dem  Klebergehalt  und  der  Backfähigkeit 

eines  Weizenmehles. 

Von 
J.  König  und  P.  Rintelen  in  Münster  i.  W. 

Von  jeher  hat  man  dem  Kleber  den  größten  Einfluß  auf  die  Backfähigkeit  des 
Weizenmehles  zugeschrieben,  indem  die  Lockerheit  der  Weizenmehlgebäcke  um  so 
großer  sein  soll,  je  höher  und  je  dehnungsfähiger  der  Kleber  der  Mehle  ist.  Man 
hat  daher  vielfach  die  Bestimmung  der  Menge  des  Klebers  und  seiner  Dehnungs* 
^igkeit  beim  Erhitzen  auf  200^  (Backtemperatur)  zur  Beurteilung  der  Güte  eines 
Mehles  benutzt.  Boland^),  R.  W.  Kunitz^)  und  L.  Liebermann')  haben  so- 
gar besondere  Apparate  (Aleurometer,  Farinometer  u.  s.  w.)  hergestellt,  um  die  Dehn- 
barkeit des  Klebers  beim  Erhitzen  unter  gleichen  Verhältnissen  festzustellen.  Weil 
aber  die  Ergebnisse  mit  diesen  Apparaten  nicht  immer  mit  den  wirklichen  Backver- 
suchen übereinstimmten,  so  mußte  gefolgert  werden,  daß  die  Backfähigkeit  eines  Mehles 
nicht  allein  von  der  Menge  und  Dehnbarkeit  des  Klebers  abhängig  sei. 

Es  wurde  daher  von  U.  Kreusler*),  H.  Sellnick*)  vorgeschlagen,  das  Mehl 
als  solches  zu  den  Backversuchen  zu  verwenden  und  diese  im  kleinen  im  Laboratorium 
vorzunehmen. 

Aber  auch  diese  Prüfungen  entsprachen  nicht  immer  den  Ergebnissen  in  den 
Backereien  und  deshalb  wollten  M.  Märcker*),  M.  Fischer')  u.  a.  nur  den  zunft- 
gemäßen Backversuch  entscheiden  lassen,  während  Komers  und  Haunalter^), 
Maurizio^)  und  Bei  seh  ^^)  den  Laboratoriumsback  versuch  wohl  für  geeignet  halten 
zur  Feststellung  der  Backfähigkeit  eines  Mehles,  wenn   nur  die  Versuchsbedingungen, 


^)  Vergl.  0.  Dam.mer'8  Lexikon  der  Verfälschungen  1887,  545. 
«)  Landw.  Vers.Stat.  1885,  81,  184. 
>)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  1009. 

*)  Mühle  1887,  No.  35;  Centrbl.  Agrik.-Chem.  1887,  16,  733. 
»)  Diese  Zeitschrift  1899,  2f,  875. 
*)  Magdeburger  Zeitung  1887. 

')  Fühling's  Landw.  Zeitung  1902,  51,  .17,  43  u.  87. 
^)  Zeitschr.  landw.  Versuchsw.  Osterreich  1902,  5,  1225. 
«)  Landw.  Jahrbücher  1902,  81,  179.    . 
'^)  Fühling's  Landw.  Zeitung  1903,  52,  500.  . 
H.  04.  46 


722  J.  König  und  P.  Rintelen,  Weizenkleber.      [S.tS5^- 'ÄS352! 


vorwiegend  die  Anwendung  einer  gleichmäßig  guten  Hefe  (Zjmin),  richtig  innegehalten 
werden. 

Th.  Kosutäny  hat  den  Festigkeitsprüfer  von  Rejtö  für  teigartige  Massen 
zur  Feststellung  der  Backfähigkeit  der  Weizenmehle  verwendet  und  glaubt  hiennit 
lehrreiche  Ergebnisse  für  die  Beurteilung  der  Beschaffenheit  der  Mehle  gewinnen  zu 
können.  Da  das  Verfahren  bis  jetzt  noch  keine  weitere  Nachprüfung  gefunden  hat, 
so  möge  hierauf  einstweilen  nur  verwiesen  sein. 

Mit  Rücksicht  auf  die  vorstehend  geschilderten  Widersprüche  in  den  Ansichten 
über  die  Ermittelung  der  Güte  eines  Mehles,  sei  es  nach  der  Menge  oder  der  Dehn- 
barkeit des  Klebers,  oder  nach  dem  Backversuch  im  kleinen  wie  großen,  erregte  es  ein 
gewisses  Aufsehen,  als  E.  Fleurent  mit  einer  ganz  neuen  Ansicht  in  dieser  Frage 
hervortrat,  nämlich  behauptete,  daß  die  Backfähigkeit  eines  Weizenmehles,  einerseits 
von  der  Menge  des  Klebers,  andererseits  aber  vorwi^end  von  dem  Verhältnis  von 
Glutenkasein  (Glutenin)  zu  Gliadin  abhänge  und  zwar  solle  das  günstigste  Verhältnis 
von  Glutenin :  Gliadin  wie  25:75  sein. 

Da  das  Verfahren  von  E.  Fleurent  schon  verschiedentlich^)  beschrieben  worden 
ist,  kann  hier  von  einer  nochmaligen  Beschreibung  abgesehen  werden. 

Das  Verfahren  von  Fleurent  ist  von  verschiedenen  Seiten  nachgeprüft,  aber 
bis  jetzt  von  keiner  Seite  bestätigt  worden.  So  erhielt  Maurizio  (1.  c.)  hei  zahl- 
reichen Weizenmehlen  nie  das  Verhältnis  von  25  Glutenin :  75  Gliadin,  sondern  fand 
durchw^  nur  50 — 59**/o  und  bei  einigen  Mehlen  bester  Sorte  sogar  nur  66 — 69®/o 
Gliadin. 

Snyder  hält  ein  Verhältnis  von  Gliadin :  Glutenin  wie  60:40  für  das  beste; 
Hamann  gibt  für  gutes  Mehl  ein  Verhältnis  des  Gliadins  zu  Glutenin  wie  64:36, 
für  schlechtes  Mehl  ein  solches  von  38:61  an,  während  von  Th.  Kosutäny^)  für 
ausgezeichnete  ungarische  Weizenmehle  ein  Verhältnis  von  70,8 :  29,2 ,  für  mittle» 
Weizenmehle  ein  solches  von  76,3 :  23,7 ,  für  minder  gute  Mehle  ein  solches  von 
67,5  :  32,5  gefundeii  wurde. 

W.  Schneidewind  und  Mitarbeiter^)  glauben  die  Unsicherheit  in  den  Er- 
gebnissen nach  dem  Fleurent'schen  Verfahren  auf  die  Veränderung  des  Glutenins 
durch  die  Behandlung  mit  alkoholischer  Kalilauge  zurückführen  zu  müssen.  Sie  fanden 
in  14  verschiedenen  Weizenmehlen  ein  Verhältnis  von  Glutenin :  Gliadin  wie  H6: 
85,4  bis  30,2:69,8;  bei  einem  nicht  backfähigen  Weizenmehle  war  das  Verhältnis 
27,1 1  72,9,  während  sehr  gut  backfähige  Mehle  69,8—80,0  Teile  Gliadin  auf  100  Teile 
Kleber  ergaben.  Beim  Behandeln  des  Mehles  mit  alkoholischer  Kalilauge  und  mit 
nachherigem  Ausfällen  des  in  Alkohol  allein  nicht  löslichen  Glutenins  durch  Neu- 
tralisation der  Kalilauge  nach  Fleurent  wurde  im  Mittel  sämtlicher  Mehle  gefunden: 

Gesamtkleber         Gliadin         Glutenin  Yerh&ltnis  von  Glutenin :  Gliadin 

10,40  Wo  8,48  *>/o  1,98  »/o  18,8:81,2 

Wurden  aber  die  Kleberproteinstoffe  nach  einander  in  Lösung  gebracht,  also 
mit  Alkohol  zuerst  das  Gliadin,  dann  mit  alkoholischer  Kalilauge  das  Glutenin  ge- 
löst, so  wurden  im  Mittel  folgende  Ergebnisse  erhalten: 


')  Joum.  f.  Landwirtschaft  1903,  51,  831. 

')  Vergl.  diese  Zeitschrift  1898,  1,  344  u.  508;  1899,  2,  583. 

*)  Joam.  f.  Landwirtschaft  1903,  51,  139  u.  329. 

«)  Landw.  Jahrbücher  1904,  83,  269. 
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Gesamtkleber         Gliadin         Glatenin  Verhältnis  von  Glutenin :  Gliadin 

10,41  «/o  6,55  <>/o  8,86  >  87,0:63,0 

W.  Schneidewind  glaubt  daher,  daß  durch  die  Einwirkung  der  Kalilauge 
eine  Veränderung  der  Kleberproteinstoffe  bezw.  des  Glutenins  bewirkt  werde;  er  hält 
mit  Kosutänj^)  das  Gliadin  für  ein  Hjdrat  des  Olutenins  und  dieses  für  ein 
Anhydrid  des  Gliadins,  infolgedessen  durch  Aufnahme  oder  Abspaltung  von  Wasser 
Veränderungen  nach  der  einen  oder  anderen  Richtung  eintreten  können.  Kosutäny 
äußert  sich  über  die  Kleberproteinstoffe  folgendermaßen: 

^  y,Ist  Gliadin  im  Überschuß,  so  ist  der  Teig  zu  lang,  zerfließlich ;  falls  aber  das 
Glutenin  das  Übergewicht  bekommt,  so  wird  ein  kurzer,  nicht  dehnbarer  Teig  ent- 
stehen. Es  ist  im  allgemeinen  bekannt,  daß  Mehle  aus  frischem  Weizen  einen  zu 
langen  Teig  liefern;  erst  wenn  der  Weizen  mehrere  Wochen  gestanden  hat,  gibt  er 
einen  normalen  Teig.  Ist  aber  der  Weizen  oder  das  Mehl  ein  paar  Jahre  alt,  so  wird 
d&  Teig  kurz  und  brüchig.  Es  ist  anzunehmen,  daß  anfangs  das  Gliadin  vorherrscht, 
welches  nach  und  nach  Wasser  verliert  und  sich  zu  Glutenin  umsetzt 

Die  Ausgiebigkeit  des  Mehles  hängt  nach  Kosutäny  vom  Gesamt- Kleber- 
gehalt, das  Volumen  des  Grebäckes  von  der  Beschaffenheit  des  Klebers  ab. 

Wenn  das  von  W.  Schneide  wind  je  nach  der  Art  der  Behandlung  des 
Klebers  erhaltene  abweichende  Ergebnis  auch  zum  Teil  darauf  zurückgeführt  werden 
kann,  daß  durch  die  Behandlung  des  Klebers  mit  Alkohol  eine  vollständige  Aus- 
ziefaung  des  Gliadins  kaum  möglich  ist,  so  erweist  sich  nach  dessen  Untersuchungen 
das  Verfahren  von  Fleurent  doch  als  unbrauchbar  für  die  Beurteilung  der  Back- 
fihigkeit  des  Weizenmehles. 

Zu  demselben  Urteil  gelangt  F.  Reichert').  Er  sucht  die  vielen  Mängel, 
welche  dem  Fl eurenf sehen  Verfahren  anhaften,  durch  folgendes  Verfahren  zu  be- 
seitigen : 

9,82  g  Mehl  werden  in  einem  mit  einer  Marke  versehenen  400  ccm  Kolben  mit 
350  com  70  <>/o-igen  Alkohols,  der  noch  0,3  ^/o  Alkali  enthält,  48  Stunden  lang  öfters 
gründlich  geschüttelt,  dann  wird  bis  zur  Marke  aufgefüllt,  nochmals  durchgeschüttelt 
und  etwas  absitzen  gelassen,  worauf  die  über  dem  Bodensatz  stehende  Flüssigkeit  in  eine 
andiere  Flasche  übertragen  wird.  Nach  8  Tagen  erfolgt  das  Absaugen  der  über  dem 
Sediment  stehenden  relativ  klaren  gelben  Lösung.  50  ccm  werden  in  einem  Stick- 
stoff-Kolben zur  Trockne  gebracht  und  darin  der  Stickstoff  nach  Kjelda hl  bestimmt 
100  ocm  dienen  zur  Neutralisation  mit  verdünnter  Salzsäure,  wobei  sich  das  Glutenin 
ausscheidet  Nach  dem  Absetzen  wird  der  Niederschlag  auf  einem  stickstofffreien  Filter 
gesammelt  und  ausgewaschen,  getrocknet  und  zur  Stickstoff-Bestimmung  verwendet 
Zur  Gliadinbestimmung  endlich  dienen  50  ccm  des  Filtrates^  die  eingedampft  und 
wie  oben  weiter  behandelt  werden.  Aus  den  gefundenen  Zahlen  für  den  Stickstoff- 
gehalt werden  die  entsprechenden  Protein-Mengen  durch  MultipUkation  mit  6,25') 
berechnet. 


^)  J^QFB.  f.  Landwirtschaft  1903,  51,  139  n.  829. 

')  Fahl  lag's  Undw.  Zeitung  1902,  51,  565,  605  u.  645. 

')  Ritthausen  benatzte  den  Faktor  6,00.  Nach  0 s b o r n e ,  der  fOr  das  Gliadin  einen 
StickstofiFgehalt  Y«n  17,66^0  und  für  das  Glutenin  einen  solchen  von  17,49 ^/o  fand,  wftre  ein 
noch  niedrigerer  Faktor  (5,69)  richtiger.  Doch  das  Verhältnis  bleibt  ja  stets  dasselbe,  einerlei 
welchen  Faktor  man  hier  zagrunde  legt. 
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Nach  diesem  veränderten  Fleurent 'sehen  Verfahren  fand  Fr.  Reichert  m 
10  Weizen-  bezw.  Weizenmehlsorten  ein  Verhältnis  von  Gliadin  :  Glutenin  wie  78,2  :  21,8 
bis  80,8:19,2.  Nach  Reichert  ist  die  Wasseraufnahme  und  Gebäckaus- 
beute  vom  Gesamt-Elebergehalt  (Gliadin -f- Glutenin),  das  Volumen. 
(Größe)  des  Gebäckes  dagegen  vom  Gliadingehalt  abhängig.  „Der 
Gliadingehalt  eines  Mehles  kann  aber  schon  sehr  weit  heruntergehen,  ehe  der  Teig 
ein  so  mangelhaftes  Aufgehen  zeigt,  daß  dadurch  die  Feinporigkeit  und  Verdaulichkeit 
des  Grebäckes  beeinträchtigt  wird.  Ein  allzu  hoher  Gliadingehalt  erzeugt  naturgemäß 
ein  großporiges  Gebäck,  das  sehr  viel  Luft  einschließt  Man  darf  die  günstigste 
(bezw.  höchste)  Menge  des  Gliadingehaltes  wahrscheinlich  zu  7 — B^o  annehmen^ 
während  die  Niedrigstmenge   für  gute  Backfähigkeit  wohl  bei  6^/o  zu  suchen  ist." 

Für  die  Bestimmung  des  Gesamtklebers  glaubt  Reichert  das  Ver- 
fahren von  M.  Fischer  empfehlen  zu  können,  welches  darin  besteht,  daß  6  g  Sub- 
stanz in  einem  250  ccm-Kölbchen  mit  einer  1^/o-igen  Lösung  von  Milchsäure  einige 
Minuten  kräftig  geschüttelt  und  dann  eine  Stunde  lang  in  einem  Wasserbade  von 
60^  unter  wiederholtem  Um  schütteln  erwärmt  werden;  nach  dem  Auffüllen  bis  zur 
Marke  läßt  man  über  Nacht  absitzen  und  filtriert,  ohne  den  Bodensatz  aufzurühren. 
Das  Filtrat  opalesziert  zwar  noch  etwas,  indes  soll  das  von  keinem  Belang  sein.  In 
aliquoten  Teilen  des  Filträtes  wird  der  Stickstoff  bestimmt  etc. 

Auf  diese  Weise  dürfte  aber  wohl  nicht  der  EUeber-Stickstoff  allein,  sondern 
auch  anderer  in  1^/o-iger  Milchsäure  löslicher  Protein-Stickstoff  mit  gefunden  werden. 

Hamann^)  hat  das  Fleurent 'sehe  Verfahren  durch  folgendes  ersetzt: 

„Zuerst  stellt  man  sich  durch  Auflösen  von  einem  Teil  Essigsäure  in  100  Teilen 
70^/o-igen  Alkohols  eine  1^/o-ige  Lösung  von  Essigsäure- Alkohol  her  und  bestimmt 
genau  den  Gehalt  an  Essigsäure  durch  Titration.  Ferner  bereitet  man  eine  tiösung 
von  Bar3rumchlorid  in  Wasser  im  Verhältnis  1 :  5  und  eine  Lösung  von  Schwefelsaurem 
Natrium  in  der  Konzentration  1:6. 

Nun  werden  20  g  des  zu  untersuchenden  Mehles  mit  etwa  50  com  Essigsäure- 
Alkohol  in  einem  Porzellan mörser  angerührt  und  das  Ganze  in  einen  250  ocm-Eolben 
mit  Hilfe  von  Essigsäure- Alkohol  übergespült,  sodaß  insgesamt  200  com  des  Essigsäoro- 
Alkohols  verbraucht  sind.     Hierauf  wird  der  Kolbeninhalt  gut   durchgeschüttelt  und 
unter  öfterem  Umschütteln    40  Minuten   lang  bei  60^  auf  dem  Wasserbade  erwärmt 
Nachher  wird  die  Masse  durch  Einstellen  in  kaltes  Wasser  abgekühlt  und  je  10  ecm 
der  vorher  näher   beschriebenen  Lösungen   von  Baryumchlorid  und  Natriumsulfat  zu- 
gesetzt. Alsdann  wird  bis  zur  Marke  mit  etwa  93  ^/o-igem  Alkohol,  um  die  ungefähre 
Konzentration   von    70 ^/o  wiederherzustellen,   aufgefüllt  und  zuletzt  noch  einmal  gut 
umgeschüttelt.     Der  durch  das  Zusammenbringen   der  beiden  Lösungen   sich  bildende 
Niederschlag  von  Schwefelsaurem  Baryum   soll  eine  Mitreißung  aller  in  der  Flüssig- 
keit suspendiert  gewesenen  Stoffe  bewirken,  sodaß  über  dem  Bodensatz  sich  eine  klare 
Lösung  ergeben  soll.     Nach  ^/2-stündigem  Stehen  filtriert  man  durch  vorsichtiges  Ab- 
heben  durch  ein  Faltenfilter  und  bestimmt  in  100   ccm  den  Stickstoff  nach  Ejel- 
dahl.    Hat  man  den  Gesamt-Stickstoff  bereits  ermittelt,  dann  läßt  sich  in  Prozenten 
zum  Gresamt  -  Stickstoff  der  in   Alkohol  lösliche  Stickstoff  leicht   berechnen.    Durch 
nachstehende   Zahlen    zeigt    Hamann   die   diesbezüglichen  Abweichungen  an  3  ver- 
schiedenen Mehlen  mit  ansteigend  guter  Backfähigkeit^  nämlich: 

*)  Georg  Hamann,    Die   ßackffthigkeit   des   Weizenmehles    and   ihre  Bestimmoog. 
Heidelberg  1901;  vergl.  auch  E.  Reisch  in  Fflhling's  Landw.  Ztg.  1903,  52,  703. 
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i  Gesamt-  In  Essigsäure-  Vom  Gesamt-Stickstoff 

Mehl  Stickstoff  Alkohol  löslich                 löslich 

1.  Minder  gute  Sorte  1,229  V  0,572  ^o                     46,54  «/o 

2.  Bessere  Sorte  .    .  1,536  ,  0,877  ,                       57,10  , 

3.  Beste  Sorte      .    .        1,775  ,  1,0588,                       59,66  , 

Hiemach  steigt  die  Backfähigkeit  der  Mehle,  die  durch  einen  Backversuch  fest- 
gestellt wurde,   mit  ihrem  Gehalt  an  in  Alkohol  löslichem  Stickstoff  an.     Reisch^) 
tadelt  aber  an  dem  Hamann'schen  Verfahren,  daß  damit  keine  klaren  alkoholischen 
Lösungen  erzielt  werden  können  und  leicht  Glutenin-Stickstoff  mitgefunden  wird.    Er 
schlägt   daher  vor,    einen  Teil  Eisessig  in  100  Teilen  70Vo-igem  Alkohol   zu  lösen, 
.20  g  Mehl  erst  mit  200  ccm  des  Essigsaure- Alkohols  gehörig  durchzuschütteln,  weiter 
.50  Minuten  bei  60^   im  Wasserbade  zu  erwärmen,   dann  mit  20  ccm  Alkali- Alkohol 
. —  soviel  Alkali  in  70^/o-igem  Alkohol  gelöst,   daß  10  ccm  dieser  Lösung   100  ccm 
-des  Essigsäure-Alkohols  nahezu  neutralisieren  —  zu  versetzen  und  3 — 4  Tage  stehen 
zu  lassen,  um  eine  klare,    gluteninfreie  Lösung   zu   erhalten.     Eine  Bestimmung   des 
Klebers,    die  mit  vielen  Fehlern   verbunden    ist,    hält  Reisch   nicht   für   notwendig, 
weil    im    Weizenmehl   außer   Kleber   keine    wesentlichen    Mengen   anderer   Stickstoff- 
Verbindungen  vorhanden  sind. 

Reisch  bestimmte  in  16  Weizenmehlsorten  mit  1,20 — 2,88 Wo  Gesamt-Stick- 
stoff den  in  Essigsäure- Alkohol  löslichen  Stickstoff  nach  seinem  Verfahren  und  fand 
die  Menge  des  letzteren  in  Prozenten  des  Gesamt-Stickstoffes  zwischen  33,2 — 67,5 Wo; 
im  allgemeinen  war  die  Backfähigkeit  der  Mehle  um  so  besser,  je  höher  in  Prozenten 
des  Gesamt-Stickstoffes  die  Menge  des  in  Alkohol  löslichen  Stickstoffes  war;  indes 
.  kamen  auch  Ausnahmen  von  dieser  Regel  vor  und  ist  Reisch  der  Ansicht,  daß  die 
Bestimmung  des  in  Alkohol  löslichen  Stickstoffes  kein  zuverlässiges  Merkmal  für  die 
Beurteilung  der  Backfähigkeit  eines  Mehles  abgibt,  sondern  nur  zur  allgemeinen 
Unterrichtung  dienen  kann. 

Wir  haben  das  Verfahren  Pleuren t's  ebenfalls  genau  nach  dessen  Vorschrift 
nachgeprüft,  haben  aber  bei  gut  backfähigen  Weizenmehlen  nie  ein  Verhältnis  von 
Gliadin  :  Glutenin  wie  75  ;  25  gefunden;  durchweg  schwankte  dasselbe  bei  gut  back- 
fähigen Mehlen  um  rund  66:34,  nur  in  einem  ebenfalls  gut  backfähigen  Mehle  war 
das  Verhältnis  wie  71:29,  also  der  Fleurent' sehen  Forderung  nahekommend. 
Immerhin  scheint  nach  allen  vorstehenden  Untersuchungen  der  Grehalt  an  Gesamt- 
kleber  wie  auch  die  Menge  der  in  60 — 70^/o-igem  Alkohol  löslichen  Kleberprotein- 
stoffe von  einem  gewissen  Einfluß  auf  die  Backfähigkeit  des  Weizenmehles  zu  sein. 
Weil  aber  einerseits  die  Verfahren  von  Reichert,  Reisch  und  Hamann  dem  in 
natürlicher  Weise  durch  einfaches  Einteigen  gewinnbaren  Kleber  zu  wenig  Rechnung 
tragen,  andererseits  das  Pleuren t'sche  und  die  anderen  Verfahren  zur  Bestimmung 
des  in  Alkohol  löslichen  Anteiles  wegen  der  gleichzeitigen  Anwendung  von  wenig 
Alkali  oder  Essigsäure  eine  wenn  auch  nur  geringe  Veränderung  der  Kleberprotein - 
Stoffe  nicht  ausschließen  oder  zu  umständlich  sind,  so  haben  wir  versucht,  sowohl  den 
Gesamtkleber-  wie  den  in  Alkohol  löslichen  Stickstoff  in  anderer  und  einfacherer 
Weise  zu  bestimmen. 

Zunächst  wird  das  Mehl,  wie  üblich  ist,  mit  Wasser  im  Verhältnis  von  2:1 
eingeteigt;  man  verwendet  also  entweder  auf  30  g  Mehl  15  ccm  Wasser,  oder  auf 
25  g  13  ccm  Wasser   und  zwar,    um   stets   mit   demselben  Wasser  zu  arbeiten,   ein 


»)  Fühling's  Landw.  Zeitung  1903,  52,  605,  65t,  700. 
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mit  Gips  gesättigtes  destilliertes  Wasser;  der  Teig  wird  nach  2-standigem 
Stehen  ausgewaschen,  indem  man  das  Wasch wasser  zur  Vermeidung  von  Verlusten 
durch  ein  Sieb  von  feiner  Müllergaze  (No.  12)  oder  feinem  Messinggewebe  (No.  100 
von  AmandusKahl  in  Hambiu-g)  fließen  läßt;  das  Waschen  wird  so  lange  fortgesetzt^ 
bis  das  Waachwasser  klar,  also  frei  von  Stärke  abfließt  Der  ausgewaschene  Kleber 
wird  nach  Möglichkeit  von  anhaftendem  Wasser  befreit  und  gewogen^).  Weil  d^ 
so  erhaltene  Kleber  immer  noch  wechselnde  Mengen  Stärke,  Ol  und  auch  Zackär 
bezw.  Dextrin  einschließt,  so  zerreißen  wir  denselben  in  kleine  Stückchen  und  tragen 
diese  in  etwa  100 — 160  ccm  in  einer  Porzellanschale  befindliche  Kjeldahl-Schwefel- 
säure  unter  leichtem  Erwärmen  derselben  ein,  bis  er  vollständig  gelöst  ist  Die  Ld^nmg 
wird  in  ein  250  ccm-Kölbchen  gebracht,  die  Schale  mit  derselben  Schwefelsäure  nach- 
gespült, der  Inhalt  des  Kölbchens  erkalten  gelassen  und  dann  mit  derselben  Schwefel- 
säure bis  zur  Marke  aufgefüllt.  Von  der  Lösung  werden  je  25  ccm  zur  Bestimmung 
des  Stickstoffes  nach  Kjeldahl  weiter  verbrannt  und  die  gefundene  Menge  Stick- 
stoff als  Gresamtkleber-Stickstoff  angenommen. 

Zur  Bestimmung  der  in  Alkohol  löslichen  Kleber-Proteinstoffe  be- 
nutzen  wir  nicht  den   gewonnenen  Kleber,   sondern  das  ursprüngliche  Mehl;  20  g 
Mehl  werden  in  einem  Literkolben  mit  800  ccm  70  Vo-igem  Alkohol  übergössen,  eine 
Stunde  lang  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  einem  Schüttelapparat  geschüttelt  —  ein 
1-stündiges   Schütteln    ist  nach    mehreren   Versuchen   ausreichend  —  die   Flüssigkeit 
nach   dem   Schütteln   mit  Alkohol  von   demselben  Gehalt  bis   zur  Marke  aufgefüllt^ 
sorgfältig  gemischt  und  diurch  ein  trocknes  Filter  filtriert    Von  dem  Filtrat^  das  stets 
klar  ist,    werden   200  ccm   (4  g  Mehl   entsprechend)   in   einen   Kjeldahl- Kolben 
gebracht,  unter  Zusatz  von  einigen  Tropfen  Schwefelsäure   im  Wasserbade  oder  über 
einer  kleinen  Flamme  bis  auf  20 — 30  ccm  eingedunstet,  erkalten  gelassen,  dann  mit 
20  ccm  der  Kjeldahl-Schwefelsäure  versetzt  und  wie  üblich  weiter  behandelt    Man 
erhalt    hiemach    den   Stickstoff    der   in   Alkohol   löslichen    öeber  -  Proteinstoffe   und 
gewinnt    auf   einfachere  Weise    genauere   Beziehungen    zwischen    dem    Gesamtkleber- 
und  dem  alkohollöslichen  Stickstoff,  weil  die  XJngenauigkeiten,  welche  einerseits  durch 
die  Beimengungen    zum   rohen  Kleber,  andererseits    durch    die  Ausziehung   des   für 
Lösungsmittel  schwer  zugänglichen  zähen  Klebers  mit  Alkohol  bedingt  sind,  vermieden 
werden. 

Auf  diese  Weise  haben  wir  mehrere  Mehle  von  Nacktweizen  und  Spelzweizen 
untersucht,  von  welchen  letzteren  nur  eines,  nämlich  No.  I,  einen  auswaschbaren 
Kleber  lieferte.  Gleichzeitig  ließen  wir  von  den  Mehlen  durch  einen  Backer  in  zunft- 
gerechter Weise  G«bäcke  herstellen,  deren  Volumen  wir  in  üblicher  Weise  (nach  U, 
Kreusler's  bezw.  Maurizio's  Verfahren)  ermittelten. 

Die  Ergebnisse  sind  in  nachstehender  Tabelle  (S.  727)  enthalten. 

Die  erhaltenen  Gcbäcke  aus  den  Nacktweizenmehlen  wurden  von  dem  Bäcker 
sämtlich  für  gut  befunden,  es  wurde  ihm  schwer  eine  Abstufung  festzustellen.  Er 
urteilte  nach  dem  Aufgehen  sowie  den  Poren  und  ordnete  die  verschiedenen  Gebäcke 
in  der  Reihenfolge  11,  I  und  III,  femer  D,  A,  C  und  B.  Das  Mehl  des  SpeU- 
weizens  I  lieferte  dagegen  ein  schlechtes  Gebäck,  obschon  es  sich  bezüglich  des  Ge- 
samtklebers  und   der  in   Alkokol   löslichen   Kleber-Proteinstoffe   von  dem   Mehl  der 

*)  Die   Wägung   des   frischen  Klebers   soll   nur   zur  Vergleichung   mit  der  Stickstoff- 
Bestimmung  im  Kleber  dienen. 
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1.   In  der  wasser-  nnd  aschenhaltigen  Substanz. 


Gewöhnlicher  Nackt- Weizen  (Mehl) 

Speizweizen  (Mehl) 

Bestandteile 

1.  Versuch 

2.  Versuch 

I 

% 

II 

ITT 

I 

% 

II 

% 

ITT 

% 

A 

B 

% 

C 

% 

D 

Wasser 

Asche 

GesignAi-Stickstoff     .    . 

In65— 70VigömAlko. 

hol  löslicher  Stickstoff 

Kleber-Stickstoff .    .    . 

• 

Gesamt-  f  frisch  .    .    . 
KJeber  |  trocken     .     . 

11,82 
0,77 
2,15 

1,12 

1,67 

29.26 

13,29 
0,65 
2,14 

1,14 

1,65 

30,69 

11,35 
0,63 
2,11 

1,07 

1,67 

29,70 

12.31 
0,70 
2,12 

1,17 

1,66 

32,20 

11,10 

12,57 
0,72 
2,09 

1,11 

1,75 

31,06 

11,96 

12,76 
0,50 
1,75 

0,95 

1,33 

26,30 

9,36 

12,63 
0,60 
1,75 

1,00 

1,32 

24,95 

9,71 

11,64 
2,02 

2,48 

1,23 

1,84 

32,83 

12,24 
2,42 
1,91 

0,83 

12,00 
1,84 
1,89 

1,03 

2.   In  der  wasser-  und  ascheufreien  Substanz. 


Gesamt-Stickstoff     .    . 
In  65—70>igem  Alko- 
hol löslicher  Stickstoff 
Kleber- Stickstoff .    .    . 


2,45 

2,48 

2,39 

2,43 

2,41 

2,01 

2,01 

2,87 

2,23 

1,28 
1,91 

1.32 
1,91 

1,21 
1,89 

1,23 
1,90 

1,28 
2.01 

1,09 
1,53 

1,15 
1.52 

1,42 
2,13 

0,97 

3.  Verhältnis  der  yerschiedenen   Stickstoffverbindungen. 


Kleber- Stickstoff  in  Pro- 
zenten des  Gesamt- 
stickstoffes .... 

Alkohollöslicher  Stick- 
stoff in  Prozenten  des 
GesamirStickstoffes  . 

Alkohollöslicher  Stick- 
stoff in  Prozenten  des 
Kleber-Stickstoffes    . 


77,95 

77,01 

79,07 

52,24 

53,22 

50,62 

67,01 

69,10 

6*,02 

77,73 


50.61 


64,73 


83.40 


53,11 


63,67 


76,11 

75,64 

74,56 

54,22 

57,21 

49,47 

71,24 

75,65 

66,66 

43,49 


4.   Volumen  der  Gebäck e  von  125  g  Mehl  (zunftgemäß  gebacken). 


ccm 

585 

ccm 

588 

ccm 
515 

ccm 

468 

ccm 
470 

2,19 
1.19 


54,53 


ccm   '   ccm 

428    !   470 


Nacktweizen  nicht  unterschied ;  das  Gebäck  war  äußerlich  sehr  hart,  wenig  aufgegangen 
und  im  Innern  nicht  gar.  Dieser  Umstand  bestätigt  die  vielfach  geäußerte  Behaup- 
tung, daß  der  Kleber  allein  die  Backfähigkeit  eines  Mehles  ebensowenig  bedingt ,  als 
das  Verhältnis  von  Gesamt-Kleber  bezw.  von  dem  alkoholunloslichen  zu  dem  alkohol- 
löslichen Anteil  desselben.  Auch  feinere  Unterschiede  in  der  Backfähigkeit  von 
Nacktweizenmehlen  wird  man  auf  diese  Weise  nicht  feststellen  können.  Entweder 
spielen  außer  dem  Kleber  noch  andere  seiner  Wirkung  entgegenstehende  Ursachen  bei 
der  Backfähigkeit  mit,  oder  die  bisherigen  Verfahren  zur  Beurteilung  der  Beschaffen- 
heit des  Klebers  sind  noch  zu  ungenau  und  nicht  ausreichend. 

H.  Stein^)  glaubt  die  Kleberbildung  sowie  die  Backfähi^keit  des  Weizenmehles 
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auf  eine  Enzym- Wirkung  und  die  Beschaffenheit  dieses  Enzymes  zurückführen 
zu  müssen. 

Die  von  ihm  nach  vielen  üntersuchungsergehnissen  angeführten  Gründe  sprechen 
allerdings  für  diese  Behauptung  und  würden  auch  mit  der  ohen  erwähnten  Ansicht 
von  Kosutäny  insofern  in  Einklang  stehen,  als  nach  letzterem  das  Gliadin  sich 
durch  Anlagerung  von  Wasser  aus  dem  Glutenin  bilden  soll.  Weil  man  aber  sowohl 
aus  dem  natürlichen  Weizenmehl  wie  aus  getrocknetem  Kleber  durch  60 — 70  ®/o-igen 
Alkohol  das  „Gliadin'^  (wie  ebenso  das  Fibrin  und  Mucedin)  ausziehen  kann,  durch 
Alkohol  von  dieser  Starke  die  Enzyme  aber  unwirksam  bezw.  ausgefällt  werden,  so 
erscheint  eine  Enzym-Wirkung  bei  der  Bildung  der  in  Alkohol  löslichen  Kleber- 
Proteinstoffe  ausgeschlossen  und  würde  dieselbe  nur  für  die  Bildung  des  Glutenins 
angenommen  werden  können.  Dieses  soll  sich  aber  nach  Kosutdny  durch  Wasser- 
abspaltung aus  dem  Gliadin  bilden  und  würde  man,  falls  ein  Enzym  bei  der  Klebe^ 
bildung  nach  Stein  mitwirken  und  die  Ansicht  Kosutdny's  über  die  Bildung  von 
Glutenin  aus  dem  Gliadin  durch  Wasserabspaltung  und  umgekehrt  über  die  Bildung 
von  Gliadin  aus  dem  Glutenin  durch  Wasseranlagerung  richtig  sein  sollte,  annehmen 
müssen,  daß  wir  es  im  Weizen  mit  einem  Enzym  zu  tun  haben,  welches  ähnlich  wie 
die  Lipase,  die  sowohl  Fette  zu  spalten  als  aus  Fettsäuren  und  Glycerin  Fette  zurück- 
zubilden  imstande  sein  soll,  bald  Wasser  anlagern  bald  abspalten  also  invers  wirken 
kann. 

Man  sieht  hieraus,  daß  die  wichtige  und  viel  bearbeitete  Frage  über  die  Be- 
ziehungen des  Klebers  zur  Backfähigkeit  der  Mehle  noch  lange  nicht  gelöst  ist  und 
daß  noch  wohl  andere  als  die  vorstehend  angegebenen  Wege  eingeschlagen  werden 
müssen,  um  die  Ursachen,  von  denen  die  Backfähigkeit  der  Mehle  abhängig  ist, 
völlig  aufzuklären. 


Über  das  mittlere  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen 

Fettsäuren  holländischer  Butter. 

Von 
Dr.  A.  Ölig  und  Dr.  J.  Tillmans« 

y  orläufige  Mitteilung  aus  dem  staatlichen  üntersuchungsamt  für  die 

Auslandsfleischbeschau  in  Emmerich. 

Bei  dem  allgemeinen  Interesse,  das  die  holländische  Butter  angesichts  der  raffi- 
niert ausgeführten  Fälschungen  derselben  in  einem  Teil  der  niederländischen  Molkereien 
zur  Zeit  in  Anspruch  nimmt,  untersuchen  wir  schon  seit  Januar  dieses  Jahres  im 
Auftrage  der  Königlichen  Regierung  zu  Düsseldorf  gewisse  am  hiesigen  Orte  zur 
Einfuhr  gelangende  holländische  Butter.  Da  bei  dem  Schwanken  der  chemischen 
Konstanten  der  Butter  eine  raffinierte  Fälschung  unserer  Ansicht  nach  nur  dann 
sicher  nachgewiesen  werden  kann,  wenn  gleichzeitig  zweifellos  reine  Naturbutter  der- 
selben Zeit  und  Gegend  zum  Vergleiche  mit  untersucht  wird,  so  erwirkte  das  hiesige 
Untersuchungsamt  bei  der  Regierung  die  Genehmigung  zur  Einfuhr  von  Milch  aus 
(  Holland. 

Die  eingeführte  Milch  haben  wir  selbst  verbuttert  und  die  gewonnene  Butter  m 
Gemeinschaft  mit  dem  zweiten  Assistenten  des  Untersuchungsamtes,  Herrn  Stumpt, 
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"einer  eingehenden  Untersuchung  unterworfen.  Diese  Versuche  sind  vom  Juni  dieses 
-Jbbres  bis  jetzt  fortgeführt  und  sollen  auch  den  Winter  hindurch   fortgesetzt  werden. 

Wenn  wir  nun  die  Ergebnisse  unserer  Untersuchungen  bisher  noch  nicht  der 
Öffentlichkeit  übergeben  haben,  so  liegt  das  daran,  daß  wir  ein  abschließendes  Urteil 
über  die  mittlere  Zusammensetzung  holländischer  Butter  der  in  Betracht  kommenden 
-Cr^end  nach  so  kurzer  Zeit  noch  nicht  abgeben  zu  können  glaubten  und  weil  wir  der 
Ansicht  sind,  daß  bei  der  schwankenden  Zusammensetzung  der  Butter  zu  den  verschie- 
-denen  Zeiten  des  Jahres  unsere  Untersuchungen  sich  mindestens  über  den  Zeitraum 
eines  Jahres  erstrecken  müssen,  um  ein  einigermaßen  sicheres  Urteil  sich  bilden  zu 
können. 

Die  überraschenden  Ergebnisse  jedoch  in  bezug  auf  das  mittlere  Molekular- 
gewicht der  nichtflüchtigen  Fettsauren,  die  in  Widerspruch  zu  den  Befunden  J  u  c  k  e - 
nack's  und  Pasternack's*)  stehen,  durch  Beobachtungen  von  A.  Reinsch*)  aber 
bestätigt  werden,  veranlassen  uns,  unsere  Beobachtungen  in  dieser  Hinsicht  schon 
jetzt  zu  veröffentlichen,  um  die  Fachgenossen  darauf  aufmerksam  zu  macheu,  zu 
'welchen  irrigen  Schlußfolgerungen  man  bei  der  Beurteilung  einer  Butter  auf  Grund 
des  mittleren  Molekulargew^ichtes  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  gelangen  kann. 

W^ir  beschränken  uns  hier  darauf,  die  Werte  für  die  Reichert-Meißl'sche 
Zahl  und  das  mittlere  Molekulargewicht  mitzuteilen  und  bemerken,  daß  alle  Bestim- 
mungen ganz  unabhängig  voneinander  meist  dreimal  ausgeführt  wurden. 

Die  Beobachtung  von  Rein  seh,  daß  diu-ch  zu  langes  Stehenlassen  der  Fett- 
säuren auf  dem  Wasserbade  leicht  ein  zu  hohes  Molekulargewicht  gefunden  wird, 
können  auch  wir  bestätigen.  Wir  haben  uns  deshalb  stets  bemüht,  nachdem  die 
Fettsäuren  von  den  letzten  Resten  des  Äthers  befreit  waren,  dieselben  sofort  zu  titrieren. 

Die  Butter  wurde  hergestellt  aus  je  5  1  Milch  von  Gendringen  in  Holland  und 
Umgegend. 

Die  Untersuchungsergebnisse,  die  sich  auf  das  klar  filtrierte  Fett  beziehen, 
waren  folgende: 


Tag  der 
Entnahme 
der  Milch 

1.  VI.  04 

1.  VI.  04 

'  1.  VI.  04 

18.  VI.  04 
18.  VI.  04 
18.  VI.  04 

25.  VI.  04 
25.  VI.  04 
25.  VI.  04 

20.  VIII.  04 
20.  VIII.  04 
20.  VIII.  04 


Reichert- 

Mittleres  Mole- 

M  e  i  ß  i  'sehe  kulargewicht  der 
Zahl  des       nichtflüchtigen 
Milchfettes        Fettsäuren 

26,3 

260,1 

29,6 

258,8 

29,5 

261,0 

32,2 

260,3 

29,5 

261,8 

29,5 

259,5 

31,1 

260,0 

32,6 

255,4 

28,2 

264,1 

25,7 

270,2 

29,1 

267,3 

25,5 

271,5 

Tag  der 
Entnahme 
der  Milch 

27.  VIII.  04 

10.  IX.  04 
10.  IX.  04 
10.  IX.  04 


Reichert-    Mittleres  Mole- 
M  e  i  ß  1  'sehe  kulargewicht  der 
Zahl  des       nichtflüchtigen 
Milchfettes        Fettsäuren 


17. 

IX.  04 

17. 

IX.  04 

17. 

IX.  04 

1. 

X.  04 

1. 

X.  04 

1. 

X.  04 

23,3 

21,4 
26.9 
28,2 

29,9 
25,4 
24,4 

25,6 
20,9 
23,9 


265,4 

264,7 
26S,4 
269,3 

265,3 
269,2 
271,6 

264,1 
261,3 

257,8 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  193. 
')  Diese  Zeitschrift  1904,  8.  505. 
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Dass  nicht  allein  hollandische  Butter  diese  hohen  Molekulargewichte  aufweist^ 
beweisen  die  folgenden  Befunde  bei  einem  Butterfette,  das  aus  Misehmilch  von  etwa 
1000  Kühen  aus  der  Molkerei  Grieshausen  bei  Cleve  von  uns  selbst  verbuttert 
worden  ist: 

Tag  der  Entnahme        Reichert-MeißTsche  Zahl        Mittleres  Molekulargewicht 
der  Milch  des  Milchfettes  der  nichtfldchtigen  Fettsäuren 

25.  VIII.  04  26,1  267.1 

25.  VIII.  04  25,0  267,3 

25.  VIII.  04  26,0  266,6 

Aus  diesen  Zahlen  scheint  uns  hervorzugehen,  daß  das  mittlere  Molekular* 
gewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  der  Butter  im  Sommer  meist,  jedoch  nicht 
immer,  innerhalb  der  von  Juckenack  und  Pasternack  angegebenen  Grenzen 
liegt  Im  Herbst  jedoch  erhebt  sich  das  mittlere  Molekulargewicht  meist  weit  über 
die  von  den  genannten  Autoren  angegebenen  Zahlen.  Ob  diese  Erscheinung  vielleicht 
in  den  ungünstigen  Fütterungsverhältnissen  dieses  Sommers,  in  dem  infolge  der  an- 
haltenden großen  Dürre  vielen  Landwirten  schon  im  Sommer  Grünfutter  nicht  mehr 
zur  Verfügung  stand  und  dasselbe  durch  Trockenfutter  und  Kraftfuttermittel  ersetzt 
werden  mußte,  mit  ihren  Grund  hat,  mag  dahingestellt  bleiben. 

Jedenfalls  aber  zeigen  diese  Zahlen,  daß  es  unmöglich  ist,  eine  Butter  auf 
Grund  eines  Molekulargewichtes  von  über  261  für  verfälscht  zu  erklaren.  Im  übrigen 
behalten  wir  uns  vor,  einen  eingehenden  Bericht  über  die  sonstigen  Ergebnisse  unserpr 
Versuche  im  nächsten  Jahre  in  dieser  Zeitschrift  zu  veröffentlichen. 


Ein  Beitrag  znr  Untersnchung  des  schwarzen  Thees. 

Von 
Armin  Röhrig^. 

Mitteilung  aus   der  Chemischen  Untersuchungssnstalt  der  Stadt  Leipzig» 

Für  den  praktischen  Nahrungsmittelchemiker  bieten  die  chemischen  Unter- 
suchungen des  Thees  im  allgemeinen  wohl  nur  wenig  Interesse.  Es  mag  diesem  Um- 
stände allein  die  Ursache  zuzusprechen  sein,  daß  die  Literatur  der  Theeprüfuugen 
gegenüber  der  anderer  Genußmittel  nicht  umfangreich  und  noch  erweiterungs^g  ist» 

Im  gewöhnlichen  Gange  der  regelmäßigen  Nahrungsmittelkontrolle  unserer  Unter- 
suchungs-Anstalt hatten  wir  zu  Beginn  unserer  Tätigkeit  dem  Handel  mit  Thee  unsere 
besondere  Aufmerksamkeit  geschenkt,  um,  wie  dies  auch  anderwärts  geschehen  ist,  auch 
hier  den  Nachweis  des  reellen  Gebahrens  zu  erbringen.  Wie  vorauszusehen  war,  hat 
sich  dies  im  vollen  Umfange  bestätigt;  auch  in  unserem  Stadtgebiete  hat  eine  Thee- 
fälschung  nicht  ermittelt  werden  können,  und  wir  glauben  auch  annehmen  zu  dürfen, 
daß  diese  überhaupt  zu  den  großen  Seltenheiten  gehört.  Trotz  des  zunehmenden 
Theeverbrauchs  ist  Deutschland  doch  noch  zu  den  mäßigsten  Verbrauchern  zu  zahlen; 
Verfälschungen  aber  werden  höchst  wahrscheinlich  vorwiegend  nur  dort  vorkommen, 
wo  sie  am  lohnendsten  sind. 

Unsere  Arbeit,   die  sich    im  üblichen  Rahmen    der  Untersuchung  bewegte,  und 
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besondere  Erfolge  im  polizeilichen  Interesse  von  vornherein  nicht  versprach,  gab  uns 
doch  Anlaß,  das  Verfahren  der  Theeprufung  um  etwas  zu  erweitem  und  einer  Frage 
Beachtung  zu  schenken,  die,  soweit  die  Literatur  Auskunft  gibt,  bis  jetzt  unbeant- 
wortet geblieben  ist.  Es  ist  Gewohnheit  und  gehört  zu  einer  vollen  Theeanalyse, 
auch  den  wasserlöslichen  Anteil  der  Asche  zu  bestimmen,  der  jedenfalls  ein  Aus- 
druck dafür  sein  soll,  wieviel  Mineralbestandteile  des  Thees  bei  seiner  Extraktion  in 
Wasser  übergehen  können,  ohne  doch  damit  behaupten  zu  wollen,  wieviel  darin  über- 
gehen müssen. 

Bekanntlich  stellen  die  Lehrbücher  von  Eisner,  Röttger,  Bujard  und 
Bai  er  sowie  auch  die  Reichsvereinbarungen  in  ihren  Anhaltspunkten  zur  Beurteilung 
des  Thees  die  Forderung  auf,  daß  der  wasserlösliche  Teil  der  Asche  mindestens  50  ^'o 
der  Gresamtasche  betragen  muß.  Diese  Forderungen  stützen  sich  auf  eine  große  An- 
zahl von  Analysen,  wie  sie  z.  B.  in  Königes  Chemie  der  menschb'chen  Nahrungs- 
und Genußmittel ^)  unter  dem  Kapitel  Thee  gesammelt  sind,  und  wie  sie  auch  in 
letzterer  Zeit  durch  eine  Arbeit  von  Beythien  und  Bohrisch^)  in  gleichem  Sinne 
bestätigt  worden  sind.  Die  Chemie  der  Asche  pflanzlicher  Stoffe  und  ihre  Differen- 
nerung  nach  ihrer  Löslichkeit  in  Wasser  oder  nach  ihrer  Alkalitat  hat  in  letzter  Zeit 
mehr  und  mehr  in  der  analytischen  Praxis  an  Bedeutung  gewonnen.  Ist  es  doch 
bekannt,  daß  die  Asche  des  Weines  in  ihrer  Zusammensetzung  wertvolle  Rückschlüsse 
auf  die  Beurteilung  des  Weines  selbst,  seine  Herkunft  und  Behandlung  gestattet 
Es  bestehen  also  bestimmte  Beziehungen  zwischen  den  Aschenwerten  und  demjenigen 
Stoffe,  aus  dem  sie  erhalten  ist 

Uns  interessierte  es  nun,  festzustellen,  ob  die  Bestimmung  des  wasserlöslichen 
Anteiles  der  Asche  eines  Thees  wirklich  nur  ein  analytischer  Wert  von  untergeordneter 
Bedeutung  ist,  oder  ob  auch  Beziehungen  zu  dem  Thee  selbst  bestehen,  aus  dem 
sie  gewonnen  wurde.  Es  konnte  dies  von  vornherein  wohl  angenommen  werden, 
doch  lassen  sich  auch  Gründe,  wie  sie  spater  hervoigehoben  werden  sollen,  dagegen 
anführen. 

Wir  haben  deshalb  zunächst  den  Aschengehalt  des  völlig  erschöpften  Thees 
ermittelt,  diesen  von  der  Gesamtasche  in  Abzug  gebracht  und  so  den  Wert  des  in  den 
Extrakt  übergegangenen  Aschenanteiles  bestimmt,  und  schon  aus  den  hierbei  erhal- 
tenen Ergebnissen  Beziehungen  klargelegt,  die  für  die  Beurteilung  des  Thees  nicht 
unbeachtlich  erscheinen. 

Was  den  Gang  der  allgemeinen  Theeuntersuchungen  anbelangt,  so  ist  uns  die 
bereits  erwähnte  Arbeit  von  Beythien  und  Bohrisch  maßgebend  gewesen.  Zur 
Extraktbestimmung  haben  wir  die  sogenannte  Säckchenmethode  angewendet  und 
sie  als  sehr  expeditiv  befunden.  Die  in  Leinwand  gebundenen  einzelnen  Theeproben 
wurden  der  Bequemlichkeit  halber  an  einen  über  den  Topf  gelegten  Glasstab  der 
Reihe  nach  angebunden.  Beim  Wasserwechsel  kann  man  dann  alle  auf  einmal  heraus- 
heben und  abtropfen  lassen.  Der  Wasserwechsel  hat  alle  2  Stunden  zu  erfolgen. 
Die  völlige  Extraktion  ist  nach  diesem  Verfahren,  besonders  wenn  der  Inhalt  des 
Topfes  nicht  über  1  Liter  gewählt  wird,  erst  etwa  nach  2  Tagen  erreicht;  dann  ist 
das  ablaufende  Wasser  kaum  noch  gefärbt    Wie  bereits  Beythien  und  Bohrisch 


')  König' 8  Chemie  der  menschlichen  Nahrangs-  und  Genußmittel  1.    Berlin,  Julius 
Springer  1903. 

*)  Diese  Zeitsdirift  1900,  3,  145. 


nachgewiesen  haben,  ist  die  Extral(tion  bei  einem  Menge nverhältoisBe  von  10  g  Thee 
und  2&0  ccm  Wasser  etwa  nach  der  6.  Auskochung  eine  voUkominene.  Je  melir 
Theeproben  auf  einmal  zur  Extraktion  kommen,  desto  häufiger  werden  die  Aus- 
kochungen erfolgen  müssen,  wenn  man  nicht  von  Anfang  an  mit  großen  Wasser- 
mengen  arbeiten  will. 

Unsere  Ergebnisse  sind  in  der  nachstehenden  Tabelle  zusammengefaßt  und  be- 
treffen ausnahmslos  den  hierinden  Haushaltungen  allein  verwendeten  schwarzen  Thee. 

Tabelle  I. 


Aiehe 

Eitrmkt 

AKh« 

Wu« 

IMLIebt 

im 

tr>kt 

im 
bisr- 

1    lieh     ~t 

\    ■    X 

U.5 

"""lÄ. 

Souchong     .     .     . 

3.60 

6,53 

9,16  :  6.17      67 

34,10 

6,21 

« 

67 

_  1  _ 

3- 

8,82 

5,35  j  2,76 

51 

32,18 

2,97    2,38 

55 

—  ,  - 

4.- 

9,41 

5,09    2,70 

53 

29,31 

2,76    2,33 

54 

—  ^  - 

3.- 

11,86 

5,30    3.07 

58 

29,75 

3,04  1  2,26 

57 

— 

- 

In 

2.- 

9,12 

5.39  1  3,25 

60 

30,01 

3,11 

2.28 

58 

— 

_ 

I 

3.- 

9,74 

5,70    3,17 

54 

28.01 

8,19 

2,51 

56 

_ 

- 

Imperial 

4.— 

7.63 

5,51  ,  2,81 

51 

41,18 

2,58 

2,93 

47 

_ 

- 

2.- 

8,30 

8,30    6,16 

74 

31,11 

5,74 

2,56 

70 

— 

- 

Tenno-Thee 

3.— 

7,94 

6,08    2,77 

45 

33,24 

3,02 

3,06 

49 

— 

- 

SouchoDg    . 

2.80 

8,79 

5,70    2,66 

47 

29,42 

2,84 

2,86 

49 

- 

- 

4.- 

8,09 

7,03    5,05 

72 

83,82 

5,20 

1,83 

73 

0,43 

2.S 

Mooing-CoDgoQ 

3.50 

6,06 

6,04    3,92 

64 

34,48 

4,03 

2,01 

66 

0.56  ■    27 

4- 

8,54 

7,10    4,48 

63 

31,93 

4,79 

2,81 

68 

0,52      24 

Flowerj-Pekoe 

6.- 

8,61 

6,57  ,  4,39 

67 

39,44 

4,83 

1.74 

73 

037      21 

Indischer  Thee 

4,- 

5,98 

5,85    4,26 

78 

35.37 

4,45 

1.40 

76 

0.S5      2J 

Ceylon-Thee    . 

3.60 

7,4S 

5^5  .  3,73 

71 

40.63 

3,66 

1,59 

70 

0.47      29 

Java-Thee   .    . 

2.10 

7,29 

5,48    3,66 

67 

34,84 

3,61 

1,87 

65 

0,52      28 

Pecco-Blate     . 

9-- 

7,60 

5.03    3,22 

64 

36,09 

3,11  ;  1,92 

62 

0,48      35 

Souchong  fein 

3.- 

9,14 

5,08    3,57 

70 

30,50 

3,40  1  1,68 

67 

0,57      34 

superfe 

n 

4.50 

9.17 

5,21    3,43 

66 

29,60 

8,28    1,93 

63 

0,63      32 

Ceylon-Thee    . 

3.- 

9,08 

5,26    3.24 

61 

36,45 

3,21 

2,05 

61 

0.59      28 

SouchoD-Thee  . 

2.- 

9,87 

6,75    4,-57 

68 

27,81 

4,68 

2,17 

68 

0,62      23 

Congo-Thee     . 

4.— 

10,85 

5,40  ,  3,43 

63 

29,91 

3,30 

2.10 

61 

0,68      32 

Souchong    .    . 

S.- 

9,58 

5,29    3,26 

61 

28,13 

3,28 

2.01 

62 

0,71  i    35 

Pecco-Souchong 

S.SO 

10,95 

4,45  !  2,62 

59 

27,36 

2,61 

1,84 

59 

0,49  ,    21 

Souchong    .    . 

3.- 

8,05 

6,00  1  3,86  1    64 

45,92 

3,92 

2,08 

65 

—    ,    - 

Mittel      ~7~~ 

8^ 

8,64 

&,8»  1  8,70  .   63 

88,10 

8,72' 

2,18 

"es" 

0,68  1    «8 

Niedrigst     .    . 

2.- 

5,98 

4,45  !  2,62  ,    45 

27.36 

2,58 

1,40 

47 

0,35  1    21 

Höchst    .     . 

9.- 

11,86 

9,16  1  6,17 

74 

45,92 

6,21 

3,06 

76 

0,71 

35 

Beim  Überblicken  der  Untersuchungsergebnisse  fällt  ohne  wdteres  auf,  daß, 
von  geringen  Schwankungen  abgesehen,  eine  Parallele  zwischen  den  Werten  des  in 
Wasser  löslichen  Anteiles  der  Gesamtasche  eines  Thees  und  denen  der  in  den  wäs- 
serigen Extrakt  übergegangenen  Mineralstoffe  unverkennbar  besteht. 


8.  Band.  1 

15.  Dezember  1904.  J 
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Nach  den  Untersuchungen  von  O.  Kellner^)  so^vie  P.  van  Romboürgh  und 
C.  E.  J.  Lehmann^)  enthalt  die  Asche  des  Thees  an  Basen  Eisenoxyd,  Thonerde, 
Manganoxyd,  Kalk,  Magnesia  und  Alkalien,  an  Säuren  neben  Kohlensäure,  Phosphor- 
säure, Schwefelsäure,  Kieselsäure  und  Chlor;  es  ist  bei  der  Gruppierung  und  Ver- 
bindung dieser  Bestandteile  zur  eigentlichen  Asche  nicht  ohne  weiteres  vorauszusehen, 
daß  die  in  Wasser  löslichen  Mineralstoffe  eines  Thees  in  ihrer  Gesamtmenge  identisch 
sein  müssen  mit  dem  wasserlöslichen  Anteil  der  Gesamtasche.  Die  Verteilung  der 
wasserlöslichen  und  unlöslichen  Mineralstoffe  eines  Thees  ist,  wie  die  Tabeüe  I  zeigt, 
eine  sehr  schwankende,  jedoch  in  ihrer  Gesamtmenge  immer  vom  Aschengehalte  des 
Thees  selbst  abhängig.  Je  höher  dieser,  desto  höher  auch  der  wasserlösliche  Teil. 
Der  Ausgleich  zwischen  der  Bildung  von  wasserlöslichen  und  wasserunlöslichen  Be- 
standteilen in  der  Gesamtasche  ist  aber  immer  derart,  daß  die  wasserunlöslichen  Be- 
standteile nahezu  die  Menge  der  Aschenteile  des  völlig  erschöpften  Thees  erreichen, 
obwohl  diese  immer  noch  etwa  25  %  c^n  wasserlöslichen  Stoffen  aufweist.  Die  in  der 
letzten  Spalte  der  Tabelle  verzeichneten  Werte  geben  hierüber  Aufschluß. 

Nach  dem  Ergebnisse  der  Untersuchungen  können  wir  wohl  annehmen,  daß  im 
schwarzen  Thee  die  Menge  der  wasserlöslichen  Bestandteile  der  Gesamtasche  direkt 
ein  Maßstab  für  die  in  den  wässerigen  Auszug  übergehenden  Mineralstoffe  ist 

Als  weiteres  Ergebnis  unserer  Untersuchungen  wollen  wir  noch  hervorheben, 
daß  die  Schwankungszahlen  der  einzelnen  Aschenwerte  gegenüber  den  Angaben  von 
J.  König  sowie   von  Beythien   und  Bohrisch  eine  Erweiterung  erfahren  haben. 

Unter  der  verhältnismäßig  geringen  Anzahl  der  untersuchten  Proben  sind  doch 
zwei,  welche  die  in  den  Rdchsverembarungen  gestellten  Grenzwerte  für  den  Asche- 
gebalt überschreiten,  ohne  irgendwelche  Merkmale  einer  Verunreinigung  oder  Verfäl« 
schling  an  sich  zu  tragen. 

Die  Tabelle  II  gibt  einen  Überblick  über  die  bis  jetzt  bekannten  Schwankungs* 

zahlen. 

Tabelle  U. 


Extrakt 

eigene 

Beatim- 

mnng 

Asche 

Wasse 

rlösliche 

nachBe 
ond  Bc 

Asche 

eigene 

Beatim- 

mnng 

nach 
Bey- 
thien 

und 
Boh- 
risch 

nach  J. 

König 

(1908) 

nach 
Bey- 
thien 

und 
Boh- 
risch 

nach  J. 

König 

(1903) 

eigene 
Bestiminang 

lythien 
»hriseh 

nach  J. 
König 

in  % 

des 

Thees 

in»o 

der 

Asche 

in«/o 

des 

Thees 

in% 

der 

Asche 

(1903) 

in  % 

des 

Thees 

Niedrigst      .    . 
Höchst     .    .    . 
Mittel.    .    .    . 

27 
46 
38 

29 
45 
85 

27 

56 
39 

4,5 
9,2 
5,9 

5,3 

6,4 
5,8 

4,1 
8,5 
5,9 

2,6 
6,2 
3,7 

45 

74 
63 

2,1 
4.0 
3,1 

33 
68 
54 

1,7 
5,0 
3.0 

Nach  diesen  Darlegungen  und  analytischen  Ergebnissen  erscheint  die  in  einigen 
Lehrbüchern  und  auch  in  den  Reichsvereinbarungen  anzutreffende  Annahme,  daß  für 
eine  handelsreine  Theesorte  ein  Höchst -Aschengehalt  von  8^/o  zu  fordern  und  der 
wasserlösliche  Anteil  der  Gesamtasche  auf  mindestens  50 ^/o  festzusetzen  sei,  nicht 
gerechtfertigt 

^)  Vergl.  J.  KOnig,  Chemie  der  menschlichen  NahruDgs-  und  Genußmittel  1.  Berlin 
1908,  S.  1016. 

*)  Daselbst  1015. 
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Nach  der  heutigen  Kenntnis  der  Theeprüfungen  sind  einerseits  Aschenwerte  von 
über  8^/0  nicht  selten,  andererseits  geht  der  wasserlösliche  Anteil  der  Asche  bis  auf 
33V0M  derselben  herunter.  Der  wässerige  Extrakt  hat  dagegen  niemals  die  unterste 
Grenze  von  24  ^/o  für  schwarzen  Thee  überschritten. 

Die  wertbestimmenden  Merkmale  eines  Thees  liegen,  wie  auch  diese  Arbeit 
beweist»  nicht  auf  analytischem  Grebiete;  man  sollte  deshalb  den  Anforderungen,  welche 
an  ein  von  Klima,  Standort,  Art  und  Ernte  abhangiges  Naturprodukt  zu  stellen  sind, 
nicht  allzu  enge  Grenzen  anweisen. 


*)  Vergl  Beythien  and  Bohrisch;  diese  ZeiUchrift  1900,  8,  152. 
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C.  Hai  und  U.  Hurt:  Der  forensisch-chemische  Nachweis  von  Giften 
in  den  Bück  ständen  verbrannter  Leichen.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17, 
1601 — 1605.)  —  Verft  untersuchten  das  Verhalten  von  Arsen,  Quecksilber  und 
Cyanwasserstoff  bei  der  Verbrennung  von  damit  vergifteten  Hunden  und  Kaninchen, 
um  festzustellen,  ob  ihr  Nachweis  in  den  Aschen  feuerbestatteter  Leichen  in  Ver- 
giftungsfallen möglich  ist.  Die  vergifteten  Tiere  wurden  zu  diesem  Zwecke  unter  ge- 
wissen Vorsichtsmaßregeln  in  einem  geeigneten  Ofen  bei  Temperaturen  bis  1120' 
verbrannt  und  die  Rückstande  in  bekannter  Weise  untersucht.  In  der  Asche  eines 
Hundes,  der  innerhalb  7  Tagen  2,72  g  Arsentrioxyd  erhalten  hatte,  ohne  indessen 
daran  zugrunde  zu  gehen,  war  Arsen  nach  dem  Verfahren  von  Marsh  deutlich 
nachweisbar.  Ebenso  war  Arsen  in  den  Verbrennungsrückstanden  an  zwei  akut  mit 
Arsentrioxyd  vergifteten  Kaninchen  erkennbar,  und  zwar  in  den  Knochen,  während  die 
Asche  der  Weichteile  praktisch  arsenfrei  war.  Der  forensisch-chemische  Nachweis  von  Arsen 
in  den  Aschen  feuerbestatteter  Leichen  erscheint  also  möglich;  wie  aus  den  Befunden 
der  angeführten  quantitativen  Versuche,  die  indessen  noch  nicht  als  abgeschlossen 
anzusehen  sind,  hervorgeht,  würden  sich  etwa  2^/o  des  dem  Organismus  einverleibten 
Arsens  der  Verflüchtigung  entziehen.  Das  in  der  Asche  enthaltene  Arsen  findet  sich 
darin  in  fünfwertiger,  zum  geringen  Teil  vielleicht  auch  in  dreiwertiger  Form.  Bei 
den  Versuchen  konnte  femer  festgestellt  werden,  daß  Arsensäure  bei  der  DesdllBtion 
mit  Salzsäure  in  Gegenwart  von  Tierkohle  völlig  reduziert  und  als  Trichlorid  ver 
flüchtigt  wird.  Bei  der  quantitativen  Bestimmung  kleiner  Arsenmengen  nach  dem 
Verfahren  von  Mayrhofer  wurde  festgestellt,  daß  auch  bei  Abwesenheit  von  Arsen 
und  Verwendung  reinsten  Zinkes  stets  eine  geringe  Reduktion  der  Bilberlösung  ein- 
tritt, die  vielleicht  auf  einen  Kohlegehalt  des  Zinkes  und  dadurch  bedingte  Bildung 
von  Kohlenwasserstoffen  zurückzuführen  ist  —  Bei  den  Versuchen  mit  Cyanwasser- 
stoff ergab  sich,  daß  einerseits  Cyaii Verbindungen  bei  der  Verbrennung  von  Leichen 
nicht  entstehen  und  daß  andererseits  der  Nachweis  von  Cyanverbindungen  in  der 
Asche  von  damit  vergifteten  Tieren  nicht  möglich  ist,  obwohl  z.  B.  noch  0,1  tog 
Kaliumcyanid  mit  der  Berlinerblaureaktion  erkannt  werden  können.  —  Durch  die  Ve^ 
«uche  mit  Quecksilber  wurde  festgestellt,  daß  dessen  Nachweis  in  den  Verbrennungs- 
rückstanden damit  vergifteter  Tiere  ebenfalls  nicht  gelingt  C  Mäi. 

M.  Segale:  Untersuchungen  über  das  Vorhandensein  von  Arsen 
in    den   normalen    Geweben    vermittelst    der   biologischen   Methode. 
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(Zeitschr.  physioL  Chem.  1904,  42,  175—180.)  —  Das  von  Gautier  behauptete 
Vorkommen  von  Arsen  als  normalem  Bestandteil  der  tierischen  Gewebe  konnte  auf 
biologischem  Wege  bestätigt  werden.  Penicillium  brevicaule  ruft  allerdings  auf  frischen 
Organen  und  Geweben  keinen  Knoblauchgeruch  hervor,  da  es  nur  auf  lösliche  Stoffe 
leicht  einwirkt  und  das  Arsen  wahrscheinlich  mit  Jod  zusammen  im  Eiweißmolekül 
enthalten  imd  daher  im  nicht  direkt  angreifbaren  Zustande  vorhanden  ist.  Werden 
die  Gewebe  u.  s.  w.  aber  durch  Autolyse  zersetzt,  so  tritt  die  Reaktion  deutlich  ein. 
Die  zerkleinerten  Gewebsmassen  wurden  mit  Wasser  und  einigen  Tropfen  Chloroform 
SO  bis  60  Tage  bei  37^  gehalten,  die  so  autoljsierte  Masse  in  Kölbchen  gebracht^ 
worin  auf  Kartoffeln  oder  Brot  üppige  Kulturen  des  Arsenpilzes  gewachsen  waren 
und  im  Brutschrank  stehen  gelassen,  wobei  sich  in  einzelnen  Fällen  nach  2 — 3,  in 
anderen  nach  8 — 10  Tagen  der  charakteristische  Knoblauchgeruch  zeigte.  Auf  diese 
Weise  wurde  Arsen  in  Schilddrüsen,  Milz,  Leber,  Nieren,  Thymus,  Hoden,  Prostata, 
Speicheldrüsen,  Augapfel,  Muskeln,  Nebennieren,  Placenta,  Menstrualblut  von  Menschen 
und  Tieren  nachgewiesen;  dagegen  gelang  der  Arsennachweis  in  den  Homgebilden, 
Federn,  Haaren,  Klauen  nicht.  [Also  gerade  in  den  Organen  nicht»  die  nach  Gautier 
die  Haupttrager  des  Arsens  sein  sollen.  —  Ref.]  Die  Angabe  von  Maassen  (Z.  1902, 
5,  608),  dass  auch  Selen  und  Tellur  die  biologische  Reaktion  geben,  konnte  bestätigt 
werden;  der  bei  Tellur  auftretende  Geruch  ist  mehr  trüffelartig,  während  bei  Arsen 
scharfer  Knoblauchgeruch  auftritt,  der  Unterschied  ist  aber  gering.  Bei  Selen  ist  der 
Oeruch  dagegen  ganz  verschieden  und  kann  mit  dem  von  Arsen  nicht  verwechselt 
werden.  Gibt  man  zu  üppig  wachsenden  Penicilliumrasen  einige  Tropfen  der  drei 
Substanzen  in  verdünnter  wässeriger  Lösung,  so  erzeugt  Arsen  auf  dem  Rasen  eine 
milchkaffeebraune,  Selen  eine  hellziegelrote  und  Tellur  eine  schwarzgrüne  Färbung. 
Die  Grenze  der  Empfindlichkeit  ist  bei  Tellur  weit  enger,  als  bei  Arsen.  Nach  dem 
Verfahren  von  Marsh  konnte  in  den  Flüssigkeiten,  worin  mit  Penicillium  Arsen 
nachweisbar  gewesen  war,  keine  Reaktion  hierauf  erhalten  werden.  C.  Mai. 

Cm  Mai  und  H*  Hurt:  Die  Wasserstoffentwickelung  beim  Arsen- 
nachweis  nach  Marsh.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  48,  557 — 559.)  —  Es 
wurde  eine  Reihe  von  Reagenzien,  die  als  Aktivierungsmittel  zur  Beschleunigung  der 
Wasserstoffentwickelung  aus  Zink  und  Schwefelsäure  gebräuchlich  oder  vorgeschlagen 
sind,  hinsichtlich  ihrer  Brauchbarkeit  zu  diesem  Zwecke  geprüft.  Als  das  beste  Akti- 
vieningsmittel  erwies  sich  das  Kupfersulfat,  das  die  Wasserstoff entwickelung  in  der 
wünschenswerten  Weise  anregt  und  keinerlei  Arsenverluste  bedingt.  Platinchlorid  ist 
ihm  in  der  aktivierenden  Wirkung  zwar  überlegen,  doch  ist  die  Wasserstoffentwicke- 
lung anfangs  meist  zu  stürmisch  und  erfordert  Abkühlung  des  Entwickelungsgefäßes 
durch  Einstellen  in  kaltes  Wasser ;  außerdem  können  sehr  kleine  Arsenmengen  davon 
zurückgehalten  werden.  Die  übrigen  untersuchten  Reagenzien  kommen  dagegen  als 
Akdvierungsmittel  nicht  in  Betracht,  da  entweder  ihre  aktivierende  Wirkung  zu  gering 
ist,  wie  z.  B.  bei  Mangansulfat,  oder  aber  weil  sie  beträchtliche  Arsenverluste  be- 
dingen und  die  Emp^ndlichkeit  des  Nachweises  mehr  oder  weniger  stark  herabsetzen, 
wie  dies  namentlich  beim  Ferrosulfat  der  Fall  ist  Mischungen  von  Zink  und  Eisen 
zeigten  eine  gleich  geringe  Empfindlichkeit  und  es  ergibt  sich  daraus  für  die  Praxis 
der  Schluß,  daß  man  beim  Arsennachweis  nach  Marsh,  sowie  auch  nach  Gut  zeit 
oder  Mayrhofer  für  die  Abwesenheit  von  Eisen  im  Entwickelungsgefäß  Sorge  zu 
tragen  hat  Ferner  ist  bei  der  Prüfung  der  zur  Wasserstoffentwickelung  dienenden 
Reagenzien,  namentlich  des  Zinkes  und  der  Schwefelsäure,  auf  ihre  Reinheit,  auf  einen 
allenfallsigen  Eisengehalt  Rücksicht  zu  nehmen,  da  ein  solcher  etwa  darin  enthaltenes 
Arsen  der  Entdeckung  völlig  zu  entziehen  vermag;  einer  Prüfung  des  Zinkes  für 
forensisch-chemische  Zwecke  auf  Arsen  muß  daher  stets  eine  solche  auf  Eisen  voraus- 
gehen.  C.  Mai. 
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C.  Zenghelis:  Zum  Nachweis  und  zur  Bestimmung  des  Queck- 
silbers in  ganz  geringen  Mengen.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  43,  544  bis 
547.)  —  Man  gibt  in  die  mit  einigen  Tropfen  Salzsaure  angesäuerte  Flüssigkeit,  z.  B. 
Harn  eine  aus  mitteldünnem  Kupfer-  und  Platindrabt  hergestellte  Spirale  von  20  cm 
Länge,  wäscht  diese  nach  zwölfstündigem  Stehen  mit  sehr  verdünnter  Natronlauge, 
Wasser,  Alkohol  und  Äther,  trocknet  sie  über  Schwefelsäure  und  bringt  sie  in  eine 
Probierröhre  von  10  mm  lichter  Weite  und  7 — 10  cm  Länge,  auf  deren  Boden  sie 
auf  einen  möglichst  kleinen  Raum  zusammengedrückt  wird.  Darauf  zeichnet  man 
mit  einer  feinen  Gänsefeder  und  einer  Lösung  von  1  g  Jod  in  4  ccm  absolut  wasser- 
freiem Äther  im  Innern  der  Röhre  einen  engen  Ring  1,5 — 2  cm  oberhalb  der  Spirale, 
legt  über  diesem  einen  Ring  von  feuchtem  Filtrierpapier  außen  um  die  Röhre  und 
verschließt  diese  leicht  mit  Watte.  Die  Röhre  wird  dann  an  der  Stelle,  wo  sich  die 
Spirale  befindet,  in  fast  horizontaler  Lage  vorsichtig  erwärmt,  wobei  die  entweichenden 
Quecksilberdämpfe  mit  dem  Jod  rotes  und  gelbes  Jodid  bilden,  das  bei  guter  Be- 
leuchtung und  auf  schwarzem  Grunde  bei  Anwesenheit  von  0,2  mg  Quecksilber  in 
200 — 300  ccm  Harn  noch  erkennbar  ist.  Schneller  kann  man  arbeiten,  wenn  man 
eine  Goldspirale  als  Kathode  benutzt  und  während  30  Minuten  einen  Strom  von 
3 — 4  Trocken-  oder  Meidinger-Elementen  bei  40 — 50^  durch  die  Flüssigkeit  leitet. 
Zur  quantitativen  Bestimmung  des  Quecksilbers  wird  der  Harn  eine  Viertelstunde  mit 
Natronlauge  und  reduzierendem  Zucker  zum  Sieden  erhitzt,  der  Phosphatniederschlag 
in  wenig  verdünnter  Salpetersäure  gelöst,  die  Lösung  auf  25  ccm  mit  Wasser  ver- 
dünnt und  unter  Verwendung  eines  gewogenen  Platinbleches  als  Kathode  45  —  60 
Minuten  lang  mit  einem  Strom  von  4  Trocken-  oder  Meidingerelementen  bei  45 — 50* 
elektrolysiert,  Die  Kathode  wird  nach  dem  Waschen  mit  Wasser,  Alkohol  und  Äther 
2 — 3  Stunden  über  Schwefelsäure  getrocknet  und  wieder  gewogen.  C  -Wiii. 

Ernst  Janecke:  Über  eine  Methode  zur  quantitativen  Bestimmung 
und  zum  Nachweis  sehr  geringer  Quecksilbermengen  im  Harn  unter 
Zuhilfenahme  der  Nernst-Wage.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  43,  547 — 552.) 
—  250  ccm  Harn  werden  mit  2  g  Kaliumchlorat  und  10  ccm  Salzsäure  einige 
Stunden  auf  dem  Wasserbade  erhitzt,  bis  zum  nächsten  Tage  stehen  gelassen  uiid 
ein  dicker  Kupferdraht  von  50  cm  Länge,  der  zur  Spirale  aufgewunden  ist,  solange 
auf  dem  Wasserbade  mit  der  Flüssigkeit  erwärmt,  bis  diese  eine  schwachgrünliche  Farbe 
angenommen  hat.  Die  Spirale  wird  dann  nach  dem  Abspülen  mit  heißem  Wasser 
an  der  Luft  getrocknet,  auf  einen  möglichst  kleinen  Raum  zusammengeschoben,  in 
ein  trockenes  Reagensglas  gebracht,  dies  zu  einer  1 — 2  mm  starken  Kapillare  aus- 
gezogen und  das  auf  der  Spirale  sitzende  Quecksilber  in  die  Kapillare  durch  heftig«>s 
Glühen  hineingetrieben.  Die  Kapillare  wird  dann  abgezogen  und  noch  heiß  in  ein 
Reagensglas  gebracht,  das  etwa  5  ccm  eines  Gemisches  von  26  ccm  verdünnter  Sal- 
petersäure (1,1)  auf  1  Liter  Wasser  enthält,  darin  mit  den  Glassplittern  eine  Stunde 
auf  dem  Wasserbade  erwärmt,  die  Flüssigkeit  durch  Zerstoßen  des  Bodens  aus  dem 
Reagensglas  in  ein  10 — 15  ccm  fassendes  Wägegläschen  übergeführt  und  durch 
Nachspülen  mit  5  ®/o-iger  Kaliumsulfatlösung  die  Flüssigkeitsmenge  auf  etwa  10  ccm 
gebracht.  Als  Kathode  dient  ein  vierfach  zusammengelegter  Golddraht  von  etwa  25  mg 
Gewicht,  bei  18—20  cm  Länge  und  0,1  mm  Dicke,  ds  Anode  ein  Platindraht,  der 
um  ein  Glasröhrchen  gewickelt  ist,  das  im  Innern  die  Goldkathode  enthält.  Letztere 
wird  mit  dem  negativen  Pol  zweier  Akkumulatoren  verbunden  und  der  Strom 
24  Stunden  geschlossen.  Die  Kathode  wird  vor-  und  nachher  auf  der  Nemst-Wage 
gewogen.  Ein  zweiter  Golddraht  wird  während  der  Dauer  der  Elektrolyse  in  em 
quecksilberfreies  Bad  gebracht  und  seine  etwaige  Gewichtszunahme  durch  absorbierten 
Wasserstoff  vom  Gewicht  des  gefundenen  Quecksilbers  abgezogen.  Die  Genauigkeit 
ist.  etwa  0,01  mg  Quecksilber  in  2  Liter  Harn.     Zur  Identifizierung  des  Quecksilbers 
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kann  der  Golddraht  in  einem  Glasröhrchen   von    1  mm  Weite  erwärmt  und  das  in 
eine  Kapillare  getriebene  Quecksilber  mit  Jod  in  das  Jodid  übergeführt  werden. 

C.  Mcsi. 
P.  Lemoult:  Über  ein  Reagens  auf  Phosphor-,  Arsen-  und  Anti- 
monwasserstoff. (Compt.  rend.  1904,  139,  478 — 480.)  —  Beim  Einleiten  von 
verdünntem  Phosphorwasserstoff  in  neutrale  Kaliumquecksilberjodidlösung  entsteht 
ein  orangegelber,  krystallinischer  Niederschlag  von  der  Zusammensetzung  PHgjJg ;  un- 
verdünnter Phosphorwasserstoff  erzeugt  einen  amorphen,  mehr  rötlichen  Niederschlag  von 
gleicher  Zusammensetzung.  Die  Niederschläge  werden  durch  Erhitzen  mit  Wasser 
langsam,  mit  Alkalien  schnell,  durch  wässerige  Halogenwasserstoffsäuren  nicht  zersetzt 
Mit  Alkali  entsteht  neben  Jodid  ein  schwarzes  Pulver,  das  weiter  in  Quecksilber  und 
Alkaliphosphit  zerfällt.  Königswasser  zersetzt  den  Niederschlag  schon  in  der  Kälte  in  Jod, 
Quecksilberchlorid  und  Phosphorsäure.  —  Verdünnter  Arsenwasserstoff  erzeugt 
in  neutraler  Kaliumquecksilberjodidlösung  langsam  einen  hellbraunen,  krystallinischen 
Niederschlag  von  der  analogen  Zusammensetzung  AsHggJg,  der  von  Alkalien  viel 
weniger  leicht  angegriffen  wird,  als  der  entsprechende  Phosphorwasserstoffniederschlag. 
—  Antimonwasserstoff  bildet  noch  langsamer  einen  analogen,  schwarzbraunen, 
krystallinischen  Niederschlag  SbHggJg.  C.  Mai. 

A.  C.  Christomanos :  Quantitative  Bestimmung  des  Phosphors  in 
Lösungen.  (Zeitschr.  anorg.  Chem.  1904,  41,  305 — 314.)  —  Die  in  einem  Kölbchen 
abgewogene  Phosphorlösung  in  Äther  oder  Benzol  wird  einige  Minuten  mit  10^/o-iger 
Kupfern itratlösung  geschüttelt^  deren  Überschuß  so  zu  bemessen  ist,  daß  die  Flüssig- 
keit nach  dem  Absetzen  des  entstehenden  schwarzen  Niederschlages  deutlich  blau  ist. 
Darauf  wird  Äther  oder  Benzol  auf  dem  Wasserbade  verjagt  und  mit  einer  lang- 
stieligen Hahnpipette  oder  einem  Tropf trichter  unter  Umschwenken  Brom  in  kleinen 
Mengen  zu  der  warmen  Flüssigkeit  zugefügt^  wodurch,  meist  unter  heftigem  Knistern, 
der  schwarze  Phosphorkupfer-Niederschlag  unter  Bildung  von  Kupferbroraür  zum  Teil 
weiß  wird,  zum  Teil  durch  Abscheidung  von  Kupfer  sich  rötet  und  schließlich  zu 
einer  dunkelblaugrünen  Flüssigkeit  auflöst.  Nunmehr  wird  auf  dem  Sandbade  durch 
überschüssige  Salpetersäure  das  Brom  völlig  bis  zum  Verschwinden  der  gelbroten 
Dampfe  verjagt,  die  Flüssigkeit  mit  Ammoniak  bis  zur  Auflösung  des  hellblauen 
Kupferhydroxyd-Niederschlages  übersättigt  und  die  gebildete  Phosphorsäure  mit  Magnesia- 
mischung u.  s.  w.  gefällt.  C,  Mai. 

C.  Reichard:  Weitere  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Alkaloidreak- 
tionen.  (Kokain  und  Morphin.)  (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  855).  —  Die  früher  (Z. 
1904,  8,  562)  angegebene  Reaktion  auf  Kokain  wird  dahin  abgeändert,  daß  eine  ein- 
prozentige  Lösung  von  Urannitrat  mit  einigen  Tropfen  konzentrierter  Rhodankalium- 
lösung  versetzt  wird;  die  klare,  tiefgelbe  Flüssigkeit  erzeugt  in  einer  Kokainchlor- 
hydratlösung einen  tiefgelben  Niederschlag.  —  Eine  Messerspitze  voll  einer  Mischung 
von  5,04  g  Urannitrat  und  6,58  g  Ferricyankaliuni  wird  in  einem  Schälchen  in 
einigen  Tropfen  Wasser  gelöst  und  einige  Kryställchen  Kokainchlorhydrat  ohne  Um- 
rühren zugefügt,  die  sofort  eine  dunkle  Färbung  annehmen.  Beim  Verrühren  nimmt 
die  ganze  Flüssigkeit  eine  dunkelrotbraune  Farbe  an,  die  allmählich  stärker  wird  und 
unbegrenzt  haltbar  ist.  —  Bringt  man  zu  der  gleichen  Reaktionsflüssigkeit  eine  Spur 
Morphinsalz,  so  wird  die  Berührungsstelle  sofort  tief  schwarzbraun  und  beim  Umrühren 
wird  die  ganze  Masse  rotbraun  und  erscheint  beim  Trocknen  fast  schwarz.  Während 
sich  bei  Kokain  also  die  Färbung  allmählich  entwickelt,  entsteht  sie  bei  Morphin 
sofort.  Eine  Messerspitze  voll  einer  Mischung  von  ,2,5  g  Kupfersulfat  und  6,6  g 
Ferricyankaliuni  wird  auf  einem  Tiegeldeckel  mit  einigen  Tropfen  Wasser  angerieben 
und  das  entstehende  gelbliche  Reaktionsprodukt  gleichmäßig  auf  der  Porzellanfläche 
verteilt.     Bringt  man  eine  Spur  festes  Morphinsalz  oder  einige  Tropfen  Morphinlösung 
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hinzu  und  zerreibt  gleichmäßig,  so  entsteht  fast  augenblicklich  eine  schöne  braunrote 
Färbung,  deren  Tiefe  allmählich  zunimmt.  Auch  das  eingetrocknete  Reaktionsprodukt 
behält  diese  Farbe  und  ist  gegen  verdünnte  Säuren  und  Ammoniak  unempfindlich. 
Kokain  gibt  diese  Reaktion  nicht.  Bringt  man  fein  zerriebenes  Kupfersulfat  mit  Mor- 
phin oder  einem  Morphinsalz  und  konzentrierter  Schwefelsäure  zusammen,  so  erhält 
man  beim  Erwärmen  eine  prachtig  dunkelviolette  Flüssigkeit,  die  beim  Erkalten  ver- 
blaßt und  beim  abermaligen  Erwärmen  wieder  violett  wird;  beim  Zusatz  von  Wasser 
scheidet  sich  ein  violettes  Pulver,  anscheinend  Kupferoxydul  aus.  Zur  Unterscheidung 
von  Kokain  und  Morphin  nebeneinander  erwärmt  man  eine  starke,  tiefblaue,  ammo- 
niakalische  Lösung  von  Kupfersulfat  mit  dem  fraglichen  Gemenge  gelinde,  bis  durch 
Grünfärbung  das  Kokain  angezeigt  wird,  setzt  dann,  möglichst  nach  dem  Eindunsten 
der  übrigen  Flüssigkeit  etwas  Schwefelsäure  zu  und  erwärmt  langsam,  bis  auch  die 
Morphinreaktion  eintritt.  C.  Mai. 

C«  Reichard:  Kritische  Untersuchungen  einiger  Strjchnin-  und 
Brucin-Reaktionen  und  Mitteilung  neuer  Reaktionen.  II.  Strychnin. 
(Ghem.-Ztg.  1904,  28,  977 — 979.)  —  Beim  Eintrocknen  von  Kupfernitratlösung  mit 
Strychninnitrat  färben  sich  die  Ränder  der  verdunsteten  Flüssigkeit  tiefgrün;  Zusatz 
von  Zinnchlorür  bewirkt  Violettfärbung  des  grünen  Rückstandes,  beim  Trocknen  geht 
die  Farbe  wieder  in  Dunkelgrün  über.  Wird  Platinchlorid  mit  Strychninnitrat  in  gleicher 
Weise  behandelt,  so  färbt  sich  die  Lösung  beim  Erwärmen  mit  Schwefelsäure  dunkel- 
rot; mit  Brucin  im  gleichen  Falle  gelb.  Wasserstoffsuperoxyd,  Strychnin  und  Schwefel- 
säure liefern  eine  blaue  Flüssigkeit  mit  gelbem  Rande;  nach  einiger  Zeit  geht  die 
Blaufärbung  in  Gelb  über.  Äther  nimmt  keinen  färbenden  Bestandteil  aus  der  gelben 
Flüssigkeit  auf.  —  Wird  zu  einer  kalten  Lösung  von  Titansäure  in  Schwefelsäure 
festes  Strychnin  oder  ein  Salz  davon  zugefügt,  so  erfolgt  in  der  Kälte  keine  Einwir- 
kung; beim  Erwärmen  färben  sich  die  Strychninkryställchen  aber  plötzlich  schwarz- 
blau und  beim  Bewegen  der  Flüssigkeit  lösen  sich  die  Krystalle  mit  dunkelbrauner 
Farbe  auf  und  zugleich  nimmt  die  Losung  am  Rande  eine  gelbe  Färbung  an.  Setzt 
man  nun  Wasser  hinzu,  so  wird  die  Flüssigkeit  allmählich  völlig  gelb.  Brucin  liefert 
fast  die  gleiche  Blaufärbung;  beim  Zusatz  von  Wasser  wird  aber  die  Lösung  nicht 
gelb,  sondern  farblos.  —  Kaliumhydroxyd  mit  Strychnin  eingedampft,  liefert  einen 
Rückstand,  der  sich  mit  Zinnchlorür  hellblau  färbt;  Brucin  gibt  dabei  mit  Zinnchlorür 
keine  Färbung.  —  Kalium-  oder  Ammoniumpersulfat  bleiben  mit  Salzsäure  und  Strychnin 
in  der  Kälte  farblos,  während  sich  dabei  mit  Brucin  eine  prachtvolle  Rotfärbung  bildet 
Die  Strychninlösung  geht  beim  Erwärmen  von  Farblos  in  Gelb  über.  Namentlich 
letztere  Reaktion  ist  sehr  geeignet,  die  geringsten  Spuren  von  Brucin  neben  Str}'chnin 
erkennen  zu  lassen.  C.  ^fai. 

G«  Reichard:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Alkaloid-Reaktionen. 
III.  A tropin.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  1048—1050.)  —  Merkuronitrat  wird  durch 
Atropinsulfat  beim  Erwärmen  zu  Quecksilber  reduziert  unter  gleichzeitigem  Auftreten 
eines  honigartigen  Blütengeruches,  ähnlich  demjenigen,  der  beim  Erwärmen  von 
Atropin  mit  Schwefelsäure  entsteht  —  Eine  Lösung  von  Wismuttrichlorid  verändert  sich 
mit  Atropinsulfat  zunächst  nicht,  auf  Zusatz  von  Schwefelsäure  entsteht  aber  eine 
nach  einiger  Zeit  wieder  verschwindende  eidottergelbe  Färbung.  Die  Reaktion  ist  in 
der  Kälte  auszuführen.  —  Natriumnitroprussidlösung  gibt  eine  rötliche  Fällung,  wie  mit 
Kokain.  —  Wird  Atropinsulfat  mit  Rohrzucker  und  Salzsäure  verrieben,  so  tritt  beim 
Erwärmen  eine  schöne  rosenrote  Färbung  auf,  die  sich  nach  dem  Verschwinden  durch 
neuerliches  Erwärmen  wieder  erzeugen  läßt.  —  Wird  ein  Tropfen  konzentrierter  Anii- 
montrichloridlösung  mit  etwas  festem  Atropinsulfat  erwärmt,  so  erhält  man  eine  hell- 
grüne Flüssigkeit^  die  ihre  Farbe  auch  beim  Eintrocknen  beibehält.  Bringt  man  zu 
dem  Trocken rückstand  einen  Tropfen  Zinnchlorürlösung,   so  bleibt  die  Färbung  eben- 
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falls  bestehen,  auch  wenn  man  bis  zur  Trockene  erhitzt,  während  Morphin  in  diesem 
Falle  rot  wird.  —  Wird  ein  Tropfen  verdünnter  Kobaltnitratlösung  mit  einer  Spur 
festem  Atropinsulfat  unter  Umrühren  vorsichtig  eingedunstet,  so  färbt  sich  mit  zu- 
nehmendem Trocknen  die  ganze  kobalthaltige  Fläche  schön  grün  und  zugleich  tritt 
der  bekannte  Blütengeruch  auf.  —  Die  charakteristischste  Atropinreaktion  bleibt  das 
Hervorrufen  des  Blütengeruches  mit  Schwefelsäure,   da  sie  mit  unfehlbarer  Sicherheit 

selbst  mit  minimalen  Mengen  eintritt  und  eine  Verwechselung  völlig  ausschließt. 

C.  Mai. 

Ang^elo  De  Dominicis :  Nachweis  des  Strychnins  in  den  Knochen. 
(Vierteljschr.  ger.  Med.  öff.  San.- Wesen  1904,  28,  284—287.)  —  Verf.  konnte  in 
den  langen  Knochen  der  Hinterbeine  eines  mit  1  cg  Strychninchlorhydrat  vergifteten 
Hundes  Strychnin  leicht  nachweisen.  90  g  der  von  allen  Weichteilen  befreiten  und 
im  Mörser  zerkleinerten  Knochen  wurden  dazu  dem  Verfahren  nach  Stas-Otto 
unterworfen.  —  Beim  Vorhandensein  geringer  Giftmengen  werden  die  Stücke  2  — 3-mal 
ausgelaugt;  die  verdampften  alkoholischen  Flüssigkeiten  hinterlassen  einen  Rückstand, 
der  mit  Wasser  ausgelaugt  und  mit  Äther  ausgeschüttelt  wird.  Nach  Entfernung  des 
Äthers  wird  die  grüngefärbte  wässerige  Flüssigkeit  mit  Ätzkali  alkalisch  gemacht  und 
mehrfach  mit  Chloroform  ausgeschüttelt,  das  beim  Verdunsten  auf  dem  ührglas  einen 
weißlichen,  bitter  schmeckenden  Rückstand  hinterläßt.  Wird  eine  Spur  davon  mit 
Schwefelsäure  und  Kaliumbichromat  versetzt,  so  sieht  man  an  einer  Stelle  die  be- 
ginnende Färbung,  sowie  die  darauffolgenden  Veränderungen  der  Strychninreaktion. 
Zur  Reinigung  wird  der  Rückstand  in  schwefelsauerem  Wasser  gelöst,  alkalisch  ge- 
macht und  dreimal  mit  Petroläther  ausgeschüttelt.  Die  Auszüge  werden  auf  Uhr- 
gläsern verdunstet,  der  Rückstand  in  schwefelsaurem  Wasser  aufgenommen,  die  Lösung 
auf  der  Innenfläche  der  Gläser  verteilt  und  die  beim  Eindunsten  entstehenden  Kry- 
stalle  von  Strychninsulfat  mikroskopisch  beobachtet,  sowie  die  Bichromat-Reaktiou 
mikroskopisch  ausgeführt.  Der  Nachweis  ist  eventuell  durch  den  physiologischen  Ver- 
such am  Frosch  zu  ergänzen.  C.  Mai. 

E.  Riegler:  Ein  neuesReagens  zum  Nachweis  der  verschiedenen 
Blutfarbstoffe  oder  ihrer  Zersetzungsprodukte.  (Zeitschr.  analyt.  Chem. 
1904,  43,  539—544.)  —  Zur  Reduktion  des  Hämatins  zu  Hämochromogen  wird  ein 
Hy drazinreagens  auf  Blutfarbstoffe  empfohlen,  das  durch  Lösen  von  10  g 
Natriumhydroxyd  in  100  ccm  Wasser,  Zufügen  von  5  g  Hydrazinsulfat  und  100  ccm 
Alkohol,  Umschütteln  und  Filtrieren  nach  zweistündigem  Stehen  hergestellt  wird. 
Das  farblose  und  unbegrenzt  haltbare  Reagens  gibt  mit  Blut^  Oxyhämoglobin,  Hämo- 
globin, Methämoglobin  und  Hämatin  immer  die  gleiche  alkoholisch-alkalische  Hämo- 
chromogenlösung  mit  schön  purpurroter  Farbe  und  zwei  charakteristischen  Absorptions- 
streifen, die  denen  des  Oxyhämoglobins  ähnlich,  aber  etwas  nach  dem  violetten  Teil 
des  Spektrums  verschoben  sind.  —  Liegt  der  auf  Blutfarbstoff  zu  untersuchende  Körper 
in  fester  Form  vor,  so  bringt  man  ein  kleines  Partikelchen  davon  in  ein  etwa  10  ccm 
fassendes  Reagensröhrchen  und  schüttelt  nach  Zugabe  von  5 — 10  ccm  Reagens,  ver- 
korkt und  läßt  bis  zur  Auflösung  stehen ;  ist  Blutfarbstoff  zugegen,  so  wird  die  Lösung 
eine  rosa  oder  rote  Färbung  annehmen  und  die  zwei  Absorptionsstreifen  zeigen.  Zum 
Aufsuchen  von  Blut  in  Lösung,  z.  B.  in  Harn  werden  10  ccm  davon  mit  dem  gleichen 
Raumteil  Hydrazinreagens  versetzt,  verkorkt,  umgeschüttelt  und  ^/2  Stunde  stehen  ge- 
lassen; ist  die  Mischung  durchsichtig,  so  erscheinen  je  nach  der  Konzentration  einer 
oder  beide  Streifen  des  Hämochromogens,  bei  Harn  außerdem  am  Boden  des  Röhr- 
•chens  tief  rotgefärbte  Phosphatflocken.  Bei  sehr  geringen  Blutfarbstoffmengen  im 
Harn  erhitzt  man  40  ccm  davon,  eventuell  unter  Zusatz  von  etwas  Eiweiß  mit  einigen 
Tropfen  Essigsäure  zum  Sieden,  wäscht  den  entstehenden  Niederschlag  auf  dem  Filter 
mit  Wasser,  gießt   dann    10  ccm   Reagens   darauf   und   fängt  das   Filtrat   in  einem 
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15  ccm  fassenden  Reagensrohr  auf.  Das  Filtrat  wird  dann  noch  V«  oder  Vs  Stunde 
je  nach  der  Menge  des  Blutfarbstoffes  einen  oder  beide  Streifen  des  Hämochromogen» 
zeigen.  —  Zum  Nachweis  von  Blutflecken  auf  Leinwand  schneidet  man  ein  etwa  0,6  cm 
breites  Stückchen  aus,  bringt  es  auf  einen  Objektträger  und  untersucht  nach  Zugabe 
von  3 — 4  Tropfen  Hjdrazinreagens  mikroskopisch  mit  schwachem  Objektiv  und  großer 
Blendenöffnung,  wobei  die  betreffende  Stelle  rot  gefärbt  erscheint.  Darauf  wird  das 
Okular  durch  ein  Mikrospektroskop  oder  ein  Taschenspektroskop  ersetzt»  um  die  Ab- 
sorptionsstreifen des  Hämochromogens  zu  erkennen.  C.  MaL 

Popp:  Die  Beobachtung  und  Deutung  von  Blutspuren  bei  Kriminal- 
forschungen. (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904,  10,  355 — 363.)  —  An  Hand  von 
Beispielen,  Mikrophotogrammen  u.  s.  w.  wird  ausgeführt,  daß  man  nicht  nur  durch 
den  chemischen  Nachweis  des  Blutes  allein,  sondern  auch  in  Verbindung  mit 
dem  biologischen  Nachweis  und  durch  die  Beobachtung  der  Art  der  Blutspuren 
selbst,  ihrer  Form,  sowie  durch  die  Beobachtung  der  Fingerspuren  der  Kriminal- 
forschung  außerordentliche  Dienste  zu  leisten  vermag  und  daß  es  die  Aufgabe  des 
Chemikers,  der  an  solche  Fragen  herantritt,  ist,  nicht  planlos  auf  den  Blutnachweis 
als  solchen  zuzusteuern,  gleich  Reaktionen  anzustellen  und  dabei  wichtiges  Material 
zu  zerstören,  sondern  daß  es  Pflicht  ist,  sich  die  Sachlage  erst  genau  anzusehen,  die 
Spuren  durch  Photographie,  Zeichnung  oder  genaue  Beschreibung  erst  genau  festzu- 
stellen, sodaß  spater  noch  eine  genaue  Darlegung  der  Verhältnisse  möglich  ist  und 
alle  diese  Momente  dann  zu  seinem  Gutachten  zu  benutzen.  —  Zum  Sichtbarmachen 
kleiner  Blutflecken  auf  Kleiderstoffen  u.  s.  w.  wird  die  Verwendung  gefärbter  Ge- 
latinefolie als  Lichtfilter  empfohlen.  Zur  Identifizierung  löst  man  den  Fleck  langsam 
in  ganz  wenig  physiologischer  Kochsalzlösung,  und  zwar  in  einer  auf  dem  Objekt- 
träger zu  bildenden  kleinen  feuchten  Kammer,  und  sucht  unter  dem  Mikroskop 
zwischen  den  Fasern  nach  Blutzellen.  Sodann  saugt  man  die  Lösung  in  ein  Haar- 
röhrchen und  unterwirft  sie  der  spektroskopischen  Prüfung.  Darauf  bläst  man  die 
Lösung  wieder  auf  den  Objektträger,  trocknet  langsam  an  und  befeuchtet  mit  schwach- 
alkalischer Lösung  von  Wasserstoffsuperoxyd.  Bei  Anwesenheit  von  Blut  tritt  durch 
die  Oxydasenwirkung  Schaumbildung  ein.  Fügt  man  zu  der  schaumigen  Masse  noch 
eine  Spur  Phenolphtalin ,  so  entsteht  bei  Anwesenheit  von  Oxydasen  sofort  starke 
Rotfärbung.  Ob  Blut  vorliegt,  muß  neben  der  Spektralanalyse  und  der  mikroskopi- 
schen Prüfung  dann  noch  durch  die  Bildung  von  Häminkrystallen  nachgewiesen 
werden.  C.  Mai. 


Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

Henry  Nater:  Die  Produktion  und  der  Verbrauch  von  Fleisch  in 
der  Schweiz.  (Forsch,  auf  d.  Grebiete  der  Landwirtsch.,  Festschrift  zur  Feier  des 
70.  Geburtstages  von  Prof.  Dr.  Adolf  Krämer,  Frauenfeld  1902,  295—318.)  — 
Seine  Ausführungen  gründet  Verf.  auf  die  statistischen  Erhebungen,  welche  zwecks 
Abschlusses  von  Handelsverträgen  angestellt  wurden.  Nachdem  die  schweizerische 
Landwirtschaft  infolge  der  Konkurrenz  des  ausländischen  Getreides  den  Fruchtbau 
mehr  und  mehr  verlassen  hatte,  wandte  sie  sich  der  Futter-  und  Milchproduktion  und 
der  Ausfuhr  der  Milcherzeugnisse  zu.  In  neuerer  Zeit  sieht  sich  aber  auch  dieser 
Zweig  der  Landwirtschaft  bedroht,  da  das  Ausland  einerseits  selbst  vielfach  zur  Er- 
zeugung seines  Milch-  und  Käsebedarfes  übergegangen  ist,  und  andererseits  die  schwei- 
zerischen Produkte  mit  einem  erheblichen  Zoll  belegt.  Aus  diesen  Gründen  kommt 
der  Fleischproduktion  in  der  Schweiz  eine  erhöhte  Bedeutung  zu;  freilich  erwächst  ihr 
eine  gefährliche  Konkurrenz  durch  die  Einfuhr  von   italienischem,    franzosischem  und 
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«ingarischem  Vieh.  An  Schlacht-Rindvieh  (einschließlich  Kälber,  Ochsen,  Kühe)  wurden 
im  Jahre  1901  verbraucht  550828  Stück,  wovon  541 144  (=  98,24 ^/o)  aus  der  Schweiz 
selbst  stammten.  Die  Einfuhr  an  Vieh  betrug  53272  Stück,  an  frischem  Fleisch 
51969  D.-Z.,  während  die  Ausfuhr  13444  D.-Z.  betrug.  Von  dem  Gesamtfleiachbedarf 
"der  Schweiz  wurden  76,40  ®/o  durch  die  eigene  Produktion  gedeckt.  Auf  den  Kopf 
der  3315443  Seelen  zählenden  Bevölkerung  entfallen  27,41  kg.  Der  Verbrauch  an 
•Schweinefleisch  hat  in  den  letzten  Jahren  abgenommen,  aber  auch  die  Einfuhr  hat 
«eine  beträchtliche  Verminderung  erfahren.  Der  Verbrauch  an  Schlachttieren  betrug 
1901  477  612  Stück.  Ein  Vergleich  zwischen  dem  Verbrauch  an  den  verschiedenen 
Fleischsorten  in  den  Städten  und  auf  dem  Lande  ergibt,  daß  die  Fleischsorten,  die 
man  gewissermaßen  als  Luxusfleisch  bezeichnen  könnte,  nämlich  Kalb-,  Ochsen-  und 
Hammelfleisch,  hauptsächlich  von  der  Stadtbevölkerung,  Ziegen-,  Rind-  und  Kuhfleisch 
dag^en  im  wesentlichen  von  der  Landbevölkerung  verzehrt  werden,  während  das 
Schweinefleisch  ziemlich  gleichmäßig  auf  Stadt  und  Land  verteilt  ist  Bezüglich  der 
weiteren  zahlreichen  Einzelheiten  muß  auf  die  Originalarbeit  verwiesen  werden. 

A,  Scholl. 

H.  S.  Grindley:  Die  Stickstoffverbindungen  des  Fleisches.  (Journ. 
Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  1086 — 1107;  auch  Proceedings  of  the  20.  Annual 
Convention  of  the  Association  of  Official  Agricultural  Chemists,  19.,  20.,  21.  Nov. 
1903,  S.  110 — 115.  Herausgegeben  von  H.  W.  Wiley.  Washington,  Gouvernements- 
buchhandlung, 1904.)  —  Verf.  will  nur  eine  vorläufige  Mitteilung  geben,  die  seiner 
größeren  Arbeit  über  die  Chemie  der  Stickstoff  Verbindungen  des  Fleisches  entnommen 
ist.  Bis  jetzt  ist  die  Kenntnis  der  Proteinkörper  und  der  dem  Protein  ähnlichen 
Substanzen  im  menschlichen  Körper  noch  sehr  unvollständig  und  fast  nur  auf  die 
Proteinsubstanzen  des  Blutes  und  des  vom  Blut  befreiten  Muskelfleisches  beschrankt. 
Es  ist  daher  sowohl  für  die  Verdauungslehre  als  die  Beurteilung  des  Nährwertes  von 
Nahrungsmitteln  von  Wichtigkeit,  die  Kenntnis  der  Stickstoff  Verbindungen  des  Fleisches 
und  seiner  Zubereitungen  zu  vervollständigen.  Zu  diesem  Zwecke  behandelte  Verf. 
Fleischproben  nacheinander  mit  folgenden  Reagenzien:  kaltem  Wasser,  10®/o-iger 
Kochsalzlösung,  0,15^'o-iger  Chlorwasserstoffsäure,  0,15Vo-iger  Kalilauge  und  schließ- 
lich mit  heißem  Wasser,  und  bestimmte  in  jedem  der  Auszüge  die  gelösten  Pro- 
teinstoffe. Verf.  verwandt«  für  seine  Versuche  zwei  Proben  mageres  Rindfleisch 
von  zweijährigen  Tieren  —  mit  I  und  II  bezeichnet  —  und  zwar  die  erste  und  einen 
Teil  der  zweiten  Probe  in  frischem  Zustande,  während  er  die  andere  Hälfte  der  zweiten 
Probe  auskochte,  dadurch  daß  er  sie  zuerst  10  Minuten  in  heißes  Wasser  brachte 
und  dann  5  Minuten  hindurch  in  Wasser  von  85^  hielt.  Nach  Entferimng  von 
Knochen,  Knorpeln  und  Fett  wurden  alle  drei  Proben  zerkleinert  und  jede  dreimal 
durch  eine  Wurstmaschine  gegeben.  Die  lufttrockene  Substanz  ergab  folgende  Zu- 
sammensetzung : 


Art  des  Fleisches 

Wasser 

Protein  (N  X  6,25) 

Fett 

Asche 

G  esamt-Stickstoff 

Probe  I 

77,12  ^'/o 

19,96  Vo 

1,46  o/o 

1,08  ^  0 

3,19  Vo 

_    ,     ,^  f  frisch 
^^''^  "  1  gekocht 

74,54  . 

22,56  , 

1,50  , 

1,22  . 

8,61  , 

58,34  , 

37,70  , 

3,05  , 

0,89  , 

6,03  . 

Doppelt  abgewogene  Mengen  dieser  Proben  wurden  mit  eiskaltem,  stickstoff- 
freiem Wasser  15  Minuten  hindurch  gerührt,  wobei  die  Temperatur  10^  nicht  über- 
schreiten durfte.  Diese  Operation  wurde  so  oft  wiederholt,  bis  nichts  mehr  in  Lösung 
ging;  der  Auszug  wurde  auf  ein  bestimmtes  Volumen  gebracht  und  in  aliquoten  Teilen 
Gesamt-Rückstand,  Asche,  Gesamt-Stickstoff  und  Proteinsubstanzen  bestimmt.  Zur  Ab- 
scheidung des  koagulierbaren  Eiweißes,  des  Albumins,  wurde  bis  auf  die  Hälfte  des 
Volumens  eingedampft,  mit  ^/lo  N.-Nati-onlauge  unter  Anwendung  von  Lackmuspapier 
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neutralisiert,  nochmals  auf  dem  Wasserbade  erwärmt,  filtriert  und  mit  heißem  Wasser 
nachgewaschen.  Der  Filterrückstand  wurde  nach  Kjeldahl  verbrannt  Die  Albu- 
mosen  wurden  aus  dem  bis  auf  30  ccm  eingedampften  Filtrat  durch  Sättigung  mit 
Zinksulfat  gefällt  und  auf  dem  Wasserbade  bis  zur  Klärung  erwärmt  Nach  12  Stunden 
wurde  der  Niederschlag  abfiltriert,  in  bekannter  Weise  ausgewaschen  und  der  Albumosen- 
Stickstoff  nach  Kjeldahl  bestimmt.  Die  Peptone  fällte  Verf.  im  Filtrat  der  Albumosen- 
fällung  durch  Brom,  und  im  Filtrat  der  Peptonfällung  bestimmte  er  den  durch  obige 
Reagenzien  nicht  gefällten  Stickstoff.  —  Der  Fleischrückstand  vom  kalten,  wässerigen 
Auszuge  wurde  mit  10®/o-iger  Kochsalzlösung  so  lange  extrahierte,  bis  eine  Probe,  nach 
Kjeldahl  verbrannt  keinen  Stickstoffgehalt  mehr  anzeigte.  Zum  Schluß  wurde  zur 
Entfernung  des  Salzes  mit  reinem  Wasser  nachgewaschen,  das  Filtrat  auf  ein  be- 
stimmtes Volumen  gebracht  und  in  einem  aliquoten  Teil  die  Trennung  und  Bestim- 
mung der  Proteinkörper,  wie  oben  beschrieben,  vorgenommen.  Aus  dem  Rückstand 
des  mit  Kochsalzlösung  behandelten  Fleisches  wurden  mit  0,lö^/o-iger  Salzsäiu*e  die 
hierin  löslichen  Bestandteile  ausgezogen  und  in  dem  Auszug  Gesamt-Rückstand,  Asche, 
Gesamt-Stickstoff,  Albumin,  Albumosen,  Peptone  und  die  schließlich  noch  übrig- 
bleibende Stickstoff  Substanz  bestimmt.  In  gleicherweise  wurde  mit  dem  0,15®/o-igen 
Kalilauge- Auszug  verfahren  und  hierin  Gesamt-Stickstx)ff,  durch  schwache  Säure  fäll- 
bares £iweiß,  Albumosen,  Peptone  und  Rest-Stickstoff  bestimmt.  Der  Rückstand  der 
Fleischproben  nach  der  Behandlung  mit  Kalilauge  wurde  mit  Salzsäure  unter  Ver- 
wendung von  Phenol phtalein  als  Indikator  neutralisiert  und  schließlich  noch  mit  heißem 
Wasser  ausgekocht  Daß  sich  hierbei  eine  geringprozentige  Kochsalzlösung  bildete, 
kam  nicht  in  Betracht,  da  das  Fleisch  schon  vorher  mit  einer  starken  Salzlösung 
extrahiert  war.  Der  heiße  Auszug  wurde  auf  dieselben  Bestandteile,  wie  oben,  unter- 
sucht. Nach  allen  diesen  Extraktionen  fand  man  im  Rückstand  der  Fleischproben 
die  ungelöst  gebliebene  Stickstoff  Substanz  durch  Verbrennung  nach  Kjeldahl.  Verf. 
gibt  dann  eine  große  Anzahl  sehr  übersichtlicher  Tabellen  über  die  bei  den  einzelnen 
Auszügen  gewonnenen  Resultate,  teils  auf  Proteinsubstanz,  teils  auf  Stickstoff  be- 
rechnet. Dieselben  sind,  soweit  sie  hier  interessieren,  in  den  nachfolgenden  Tabellen 
zusammengefaßt : 

Übersicht  über  iie  lösliche   Stickstoff-Substanz,   in  Prozenten   des 

Fleisches  ausgedrückt. 


Form 
des  Stickstoffs 


In  kaltem  Wasser 


I 
roh 


II 
'Oh    kfcht 


In  10<*o-i8«r 
KoehsalElösong 


II 
^^^    kocht 


Koagulierbares 
Eiweiß .    .    . 

Darch  Zioksal- 
fat  gefEUt 
(Albumosen) 

Durch  Brom  ge- 
flait(Peptone) 

Nicht  gefällter 
Stickstoff .    . 

€tesamt-Stiok> 
Stoff,  berechnet 

Gesamt-Stick- 
stoff, bestimmt 


0,3485  0,4454  0,0080 


0,0126  0,0887  0,0190 


0,004S 


0,0053 


0.3365,  0,3205 


0,7019 


0,0160 


0,2788 


0,7234 


0,8370 


0,0195 


In  0,l50o-i««i' 
Salzsäure 


II 
'oh    kocht 


In  0,15Viger 
Kalilauge 


I 


U 
roh   'kocht 


In  heißem  Wasser 


II 


roh 


ge- 
kocht 


0,8099|  0,3218 


0,7851  0,9175  0,3656 


0,0192  0.0189  0,0113 
0,0138  0,0125  0,0068 

0.0151  0,1536  0,1104 

I 

0.8015  1.0220|  0,1480 
0,8449  1,1101  0,0886 


0.2861 


0,0085 


0,3393 


0,1842 


0,0647  0,1329 


0,0107:0,0143 


0,0112  0,0152 


0,0071 
0,0226 


0,3165  0,4385:  0,3468 

I  I 

0,3603  0,3855,  0,3669 


0.2370  0,3398  0,5419 


0,1125  0,0396 


0,0944  0,0138  0,0126 


0,1391 


0,0773  0,0648 


0.5212  0,4570 


0,1252 
0,8188 


0,5771  0,3509:0,7739 


0.0083 


0.0020 


0,0019 


0.05171  0.7145 


0.0302 


0,2600 


0,0113  0,0268 


6,0066  0,0065  0.0162 


0.0188 


0,0206 


0.0997 


0,1325 


1,0175 


0,9987 
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Übersicht  über  die  Stickstoff  Verbindungen  des  Fleisches. 


a)  In  Prozenten  des  frischen  Flelsc 

bes 

b)  In  Proze 

nten  d 
toff.  16i 

es  Gesamt-Stieks 

toffs 

1    «3 

II 

Stickstoff,  löslich  in 

ungelöst 

gebliebener 

Stickstoff 

Sticks 

5  1  tIi 

such  in 

ungelöst 

gebliebener 

StickRtofr 

1 

Art 
des  Fleisches 

l| 

3^ 

■-Sg   -tS 

go2    j2  'S 

o  " 

•SP  5 

o      N 

5® 

15  -s^ 

OB  m^ 

•13  > 

00 

I.  Roh   .... 
"•(Gekotht.    . 

3.1900 
8,6100 
6,0800 

0,7351 
0,9175 
0.8656 

0,8449    0,3608 
1.1101    0,3855 
0,0686    0,3669 

0.5771 
0,3509 
0,7739 

0,0206 
0,1825 
0,9987 

0,1180 
0,2170 
2,9856 

28.05 

25,42 

6,07 

26,49 

30,76 

1.47 

11.29 

10,68 

6,09 

18,09 

9,69 

1238 

0,65 

3,67 

16.56 

3,54 

6.02 

49,51 

16.89 

13.76 

7.47 

Verf.  weist  dann  darauf  hin,  daß  die  kalten,  wässerigen  Fleischauszüge  sauer 
reagieren,  und  daß  beim  Kochen  der  kalten  Auszüge  zur  Abscheidung  des  Albu- 
mins die  freie  Säure  zunimmt,  was  auch  mit  früheren  Beobachtungen  von  Halli- 
burton über  Muskolfleischauszüge  in  Einklang  stehen  soll.  Die  Säure  wurde  als 
Milchsäure  in  Rechnung  gezogen.  Ferner  untersuchte  Verf.  den  Einfluß  der  Wärme 
auf  den  kalten,  wässerigen  Fleischauszug  und  fand,  daß  der  neutralisierte  Auszug 
beim  Erwärmen  auf  45"  eine  leichte  Trübung  zeigte,  bei  55®  milchig  wurde  und 
daß  bei  61 — 65®  eine  starke  flockige  Ausscheidung  erfolgte.  Wurde  nun  filtriert 
und  wieder  erhitzt,  so  trat  wieder  bei  45®  leichte  Trübung  und  beim  Kochen  Aus- 
scheidung ein.  Hieraus  schließt  Verf.  auf  die  Notwendigkeit,  zur  Abscheidung  des 
Albumins  auf  ein  geringes  Volumen  einzudampfen.  Der  Stickstoff  Verlust  ist  auf  die 
Verwendung  von  Brom  als  Fällungsmittel  für  die  Peptone  zurückzuführen,  da  Brom 
aus  Stickstoffverbindungen  Stickstoff  frei  macht  Wie  die  Tabelle  zeigt,  ist  ungefähr 
ein  Drittel  der  Proteinsubstauzen  des  frischen  Fleisches  und  nur  0,5  ®/o  des  gekochten 
Fleisches  in  l()®/o-iger  Kochsalzlösung  löslich,  auch  scheinen  hierdurch  mehrere 
Proteinkörper  gelöst  zu  werden.  Von  Verf.  sind  weitere  Untersuchungen  darüber  im 
Gange.  Ebenso  ist  die  Menge  der  in  Salzsäure  löslichen  Proteinstoffe  eine  verhält- 
nismäßig große  und  zudem  abhängig  von  der  Konzentration  der  Säure.  Die  Löslichkeit 
des  rohen  und  gekochten  Fleisches  in  Salzsäure  ist  die  gleiche.  Aus  der  Lösung  der 
Eiweißstoffe  in  Kalilauge  wurden  diese  durch  die  gewöhnlichen  Reagenzien  nur  un- 
vollkommen wieder  gefällt,  sodaß  ein  beträchtlicher  Teil  des  Stickstoffs  nach  allen 
Behandlungen  in  Lösung  blieb.  Das  gekochte  Fleisch  ist  in  Kalilauge  löslicher  als 
das  rohe.  Bei  der  schließlichen  Auskochung  mit  heißem  'Wasser  gibt  rohes  Fleisch 
nicht  mehr  viele  Nährstoffe  ab,  gekochtes  Fleich  dagegen  hat  nach  den  vorausgehen- 
den Behandlungen  wieder  eine  größere  Löslichkeit  gewonnen,  und  zwar  sind  haupt- 
sächlich Albumosen  in  Lösung  gegangen.  Im  ganzen  ist  beim  rohen  Fleisch  96,48 
bezw.  93,98  ®/o,  beim  gekochten  Fleisch  nur  50,49  ®/o  des  vorhandenen  Stickstoffes 
gelöst  worden,  was  ein  erneutes  Licht  auf  die  verschiedene  Verdaulichkeit  beider 
Fleischzubereitungen  wirft.  —  An  obige  Untersuchungen  schließt  Verf.  noch  ein 
Kapitel  an  über  die  Natur  der  wasserlöslichen  Stickstoffverbindungen  des  Fleisches. 
10 — 15  g  frisches  Fleisch  wurden  nacheinander  mit  geringen  Mengen  kalten  Wassers 
solange  extrahiert^  bis  der  Auszug  500  ccm  betrug.  In  aliquoten  Teilen  desselben 
wurden  Gresamtrückstand ,  Asche  und  Stickstoff  -  Substanz  bestimmt  Um  Einblick 
in  die  Natur  der  Stickstoff  Verbindungen  zu  erhalten,  wandte  Verf.  veischiedene 
Fällungsmethoden  an,  nämlich  1.  mit  Brom  in  schwach  salzsaurer  Lösung,  2.  mit 
1  g  Kochsalz  und  einem  geringen  Überschuß  einer  wässerigen  Tanninlösung,  3.  mit 
Phosphorwolframsäure  nach  dem  Ansäuern  mit  5  ccm  einer  50®/o-igen  Schwefelsäure 
in  der  Kälte.  In  diesen  drei  Fällen  wurde  die  Stickstoff  Substanz  nach  zwölfstündigem 
Stehen  und  Abfiltrieren  nach  Kjeldahl  bestimmt;  4.  wurde  mit  Phosphorwolfram- 
säure in  der  Wärme  gefällt  und  nach  3 — 4  Minuten  langem  Kochen  rasch  abfiltriert 
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und  der  Rückstand  verbrannt  Der  Amnioniakstickätoff  wurde  durch  Destillation 
mit  Magnesiumoxyd  oder  Baryumkarbonat  gefunden.  Diese  Bestimmungen  wurden  bei 
Kind-  und  Kalbfleisch  ausgeführt.  Die  nachstehenden  tabellarischen  Zusammen- 
stellungen enthalten   die  Untersuchungsergebnisse   des  Verf.'s   in    einiger  Verkürzung. 

Übersicht  über  die  in  kaltem  Wasser  löslichen   und   unlöslichen  Bestand- 
teile des  Fleisches. 


a)  Gesamt-Nährstoffe  im  ursprQnglichen  Fleisch: 


Art  des  Fleisches 

1 
Wasser  Protein 

%    !    % 

Fleisch- 
basen 

F«tt 

Asche 

Son-   , 
stige 
Be- 
stand- 
teile 

% 

Za- 
sammen 

Gesamt - 
SUck- 
Stoff 

Rohes 

mager 
Lende         J   ^^^^ 

75,46 
60,39 

18,93 
16,07 

1.16 

0,84 

3,08 
20,89 

1,02 
1,11 

1 

1,48 
1,39 

25,67 
40,30 

3,401 
2,840 

Rindfleisch 

Schinken        ^  . . 

74,01 
76,22 

18,71 
18,46 

18,04 

1,21 
1,23 

1,11 

4,63 
2,36 

1,05 
1,08 

1 

3,13 
1,71 

28,74 
24.84 

3,382 
3,348 

Mittel 

71,52 

7,74 

1,07 

1,93  , 

29.89  , 

3,243 

Rohes 

Keule,  mager 

75,97 

19,17 

1,26 

0,96 

1,15 

1,94 

24,47 

3,470 

Kalbfleisch 

(2  Proben) 

75,53 

18,02 
18,60 

1,08 
1,17 

3,99 

2.48 

1,10 

1,37 

25,57 

3.230 

Mittel  75,75 

1,13 

1,66 

25,02 

3,350 

b)  In  Wasser 

lösliche  Nährstoffe: 

Rohes 

r   mager 
^^°^®         [   fett 

2,31 

1,81 

1,16 

0,84 

1     0 
'     0 

1 

0,91 
0,77 

1,48  ; 
1,39   • 

5,86 
4,81 

0,742 
0,559 

Rindfleisch 

o  ,.  ,         l   mager 
Schmken    |    ^^^^ 

— 

2,44 
i    2,21 

1    2,19 

i    2.83 

1.21 
1,23 

0 
0 

i  0,84 
.   0,82 

3,13  ' 
1,71 

7,63 
5,97 

0.779 
0.748 

Mittel 

— 

,  ui 

1,26 

0 
0 

0,84 
1,00 

1,93 
1,94 

6,07 

0,707 

Rohes 

Keule,  mager            i 
(2  Proben)              \ 

— 

7,02 

0,855 

Kalbfleisch 

— 

,    1.90 
2,37 

1,08 
1,17 

0 

0,91 

I   1,37 

5,26 

0,650 

Mittel 

1     0 

0,96 

1 

1,66 

6,14 

1  0,753 

1 

c)  In  Wasser  unlösliche  Nährstoffe: 


( 

Lende 

1 

mager 

— 

'  16,62 

0 

3,08 

0,11 

0 

19,81 

2,659 

Rohes 

fett 

14,26 

0 

20,89 

0,34 

0 

35,49 

2,281 

Rindfleisch 

1 

Schmk 
Keule, 

en 

mager 

— 

16,27 

0 

4,63 

0,21 

0 

21.11 

2,603 

fett 

Mittel 

r 



16,25 

■  18,58 
16,34 

0 

2,36 

0,26   , 

0 

18,87 

2,600 

0 

7.74 

0,23 

0 

23,82 

2,536 

Rohes 

mage 

0 

0,96 

0.15   ' 

0 

17.45 

2,615 

Kalbfleisch 

(2  Proben) 

Mitte] 

— 

1  16,12 

0 

3,99 

0,19 

1 

0 

20,30 

2,580 

16,23 

0 

2.48 

0,17   • 

0 

18.88 

2.598 
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Obersicht  Über  die  im  Fleisch  vorhandenen  Stickstoff- Verbindungen 

(in  Prozenten  der  GesamtStickstoff-Substanz  ausgedrückt). 


Art  des  Fleisches 

Durch  kaltes 
Wasser  aus- 
gezogen 

Durch  Hitze 
koagnlierbar 

Zinksulfat 
(Albn-     1 
mosen)     ; 

1 

Fällung  durch 

Als  Protein  im 

wisserigen 

Auszuge 

Als  Nicht- 
Protein im 
w&sserigen 
Auszüge 

Als  freies 
Ammoniak 

Rind- 

< 

fleisch 

Lende 
Schinken 

21,80 

19,66 
22,04 
22,34 

8,57 

9,53 

10,63 

9,80 

1.74 
0,52 
0,79 
0,65 

0,57 
0,13 
0,11 
0,10 

8,59      5,20  :  10,93 
8,67      9,37  ,    9,49 
7,24    10,59  ;  11,27 
9,13  '    9.77     11,47 

11,06 

9,02 

11,32 

10,79 

10,88 
10,18 
11,§3 
10,55 

1 

10.92 

9,48     0,22 
11,51  1  0,62 
11,79  ;  0,34 

Mittel  21,71      9,63  ,  0,93   |   0,23   |    8,41      8,73     10,79  !  10,55  i  10,79  1  10,92     0,39 


Kalb- 1  Lende 
fleisch  I     9 


24,64  I  11,42 
20,13  I    8,18 


1,26 
0,74 


0,35 
0,46 


10,67  I  11.20  i  12,10    12,74    13,03 
6,99  ,    7,28      7,84      8,97      9.38 


11,61 
10,75 


0,39 
0.61 


Mittel  22,39  \    9,80     1,00      0,41   i    8,83      9,24      9,97     10,86    11,21     11,18     0,50 


Die  Ergebnisse  lassen  sich  in  Worten  kurz  dahin  zusammenfassen,  daß  die  Proteinstoffe 
und  Aschen  bestand  teile  des  Kalbfleisches  etwas  größere  Löslichkeit  in  Wasser  besitzen 
als  die  des  Rindfleisches,  doch  kann  man  sagen,  daß  im  Mittel  ^U — \'5  der  gesamten 
Nährstoffe  dieser  Fleischsorten  in  kaltem  Wasser  löslich  ist>  und  femer,  daß,  je  mehr 
Stickstoffsubstanz  im  Fleisch  überhaupt  vorhanden  ist,  um  so  mehr  auch  von  kaltem 
AVa.sser  gelöst  wird.  Der  Gehalt  an  Albuminstickstoff  ist  im  allgemeinen  lü-mal  so  hoch 
wie  der  an  Albumosen Stickstoff  und  auch  die  Peptone  sind  nur  in  geringer  Menge 
vorhanden.  Das  Gesamteiweiß  wird  durch  Brom  und  Phosphorwolfram  säure  in  der 
Wärme  nicht  vollständig  gefällt,  sodaß  Brom  nicht  als  geeignetes  Fällungsmittel  an- 
gesehen werden  kann.  Ammoniak  ist  nur  in  geringen  Mengen  anwesend.  Die  Tabelle 
zeigt  schließlich,  daß  die  Hälfte  aller  gelösten  Stickstoffsubsti\nz  als  Eiweißstickstoff 
vorhanden  ist.  A.  Behre. 

Bernhard  Schöndorff:  Über  den  Maximalwert  des  Gesamtglykogen- 
gehaltes  von  Hunden.  (Pflüger^s  Archiv  1903,  99,  191—242.)  —Verfasser 
suchte  den  Maximalwert  für  den  Gesamtglykogengehalt  gut  genährter  Hunde  festzu- 
stellen. Zu  diesem  Zwecke  stand  es  als  notwendig  fest,  sich  nicht  nur  mit  der  Gly- 
kogenbestimmung  in  der  Muskulatur  und  der  Leber  zu  begnügen,  sondern,  da  es  sich 
herausgestellt  hatte,  daß  auch  in  den  übrigen  Organen  nicht  unbeträchtliche  Mengen 
von  Glykogen  vorkommen  könnten,  auch  in  allen  anderen  Organen  die  Glykogen- 
menge  festzustellen.  Es  wurde  in  allen  Versuchen  das  Glykogen  bestimmt  in  der 
Leber,  den  Muskeln,  den  Knochen,  den  Eingeweiden,  worunter  sämtliche  innere  Or- 
gane mit  Ausnahme  von  Herz  und  Gehirn  und  Leber  zu  verstehen  sind,  dem  Fell, 
<lem  Herzen,  dem  Gehirn  und  dem  Blut.  Bezüglich  der  Glykogenanalyse  der  Muskeln 
und  Knochen  hat  Verf.  nicht  die  ganze  Muskulatur  und  die  ganzen  Knochen  auf 
Glykogen  untersucht,  sondern  das  Tier  genau  in  der  Medianebene  durchsägt  und  nur 
das  Glykogen  der  einen  Hälfte  bestimmt.  Bei  der  Fütterung  der  Hunde  ging  Verf. 
von  der  Erwägung  aus,  daß  ein  möglichst  großer  Glykogenansatz  wahrscheinlich  dann 
stattfinden  würde,  wenn  neben  Kohlenhydraten  eine  größere  Menge  Eiweiß  in  der  Nah- 
rung sei,  so  daß  vom  Eiweiß  der  größere  Teil  des  Stoffwechsels  bestritten  und  das 
aufgenommene  Kohlenhydrat  als  Glykogen  angesetzt  würde.  Es  wurden  deshalb  die 
Hunde  mit  Fleisch  und  Reis  gefüttert.  Da  sich  aber  bei  den  beiden  ersten  Ver- 
suchen   herausstellte,   daß    die  Reisstärke    bei  Hunden    nicht   sehr   geeignet   sei,    eine 
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Glykogenanhäufung  herbeizuführen,  so  wurden  in  den  folgenden  Versuchen  neben 
Fleisch  und  Bei»  noch  Kartoffeln  und  eine  größere  Menge  Rohrzucker  verfüttert  und 
zwar  bei  Hunden  von  einem  Gewicht  von  6 — 9  kg  anfangs  100,  dann  bis  150 — 200  g 
Rohrzucker  taglich.  Die  Ausführung  der  Glykogenanalyse  geschah  nach  den  von 
Pflüger  (Z.  1904,  7,  610)  angegebenen  Vorschriften  zur  Ausführung  einer  quanti- 
tativen Glykogenanalyse.  Verf.  gelangte  zu  folgenden  Ergebnissen:  1.  1  kg  Hund 
kann  bei  reichlicher  Ernährung  mit  Fleisch  und  Kohlenhydraten  in  maxinio  40,897  g 
Zucker,  bezw.  37,87  g  Glykogen  enthalten.  2.  Es  kommen  bei  der  Fütterung  von 
Hunden  mit  derselben  Nahrung  sehr  große  Schwankungen  im  Gesamtglykogengehalt  vor. 
Der  niedrigste  Wert  betragt  pro  Kilogramm  Tier  8,19  g  Zucker,  bezw.  7,59  g  Gly- 
kogen, der  höchste  40,897  g  Zucker,  bezw.  37,87  g  Glykogen.  3.  Bei  dem  Vergleich 
des  Glykogengehaltes  der  Leber  mit  dem  des  übrigen  Körpers  kommen  ebenfalls 
solche  große  Schwankungen  vor.  Auf  100  g  Leberglykogen  können  kommen  im 
übrigen  Körper  76,17  bis  398  g.  4.  Der  beobachtete  Maximalglyko^engehalt  der 
Leber  betragt  20,17  %  Zucker,  bezw.  18,69  *^/o  Glykogen.  5.  In  einem  Versuche  war 
in  verschiedenen  Leberlappen  ungefähr  die  gleiche  Menge  Glykogen,  20,28 ^/o  und 
19,88^/0.  6.  Die  Beziehung  des  Lebergewichtes  zum  Körpergewicht  ergab  bei  reich- 
licher Kohlenhydratnahrung  als  Minimalwert  2,49  ^/o,  als  Maximalwert  12,43  ^/o,  im 
Mittel  6,34^0.  7.  Der  Glykogengehalt  der  Muskeln  schwankt  zwischen  0,78^,0 
Zucker,  bezw.  0,72  7o  Glykogen  als  niedrigstem  und  4,01  ®/o  Zucker,  bezw.  3,72  Vo  Gly- 
kogen als  höchstem  Wert  8.  Außer  Leber  und  Muskeln  enthalten  auch  alle  übrigen 
Organe  ganz  beträchtliche  Mengen  von  Glykogen.  9.  Es  ist  nicht  notwendig,  das 
gefällte  Glykogen  am  nächsten  Tage  schon  abzufiltrieren,  sondern  man  kann  damit 
längere  Zeit  warten,  bis  zu  drei  Wochen.  Man  muß  nur  dafür  sorgen,  daß  die 
Bechergläser  gut  zugedeckt  an  einem  kühlen  Orte  aufbewahrt  werden  und  der  ver- 
dunstete Alkohol  erneuert  wird.  Max  Müller. 

George  Landsberg:  Über  den  Alkoholgehalt  tierischer  Organe. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  505 — 523.)  —  Um  den  Alkohol  qualitativ  mög- 
lichst einfach  und  sicher  nachzuweisen  verfuhr  Verf.  folgendermaßen:  Es  wurde  die 
zu  untersuchende  Flüssigkeit  mit  Schwefelsäure  und  Kaliumchromat  in  bestimmten 
Verhältnissen  versetzt,  destilliert  und  das  Destillat  in  Fraktionen  aufgefangen.  Es 
sollte  dabei  der  Alkohol  in  Aldehyd  übergeführt  und  als  solcher  nachgewiesen  werden. 
Zum  Nachweis  des  Aldehyds  dienten  folgende  Reaktionen :  1.  Die  Bildimg  Ton  Aldehyd- 
harz durch  Erhitzen  mit  konzentrierter  Natronlauge.  Bei  einer  Konzentration  von 
1  :  10000  tritt  nur  noch  ganz  schwache  Gelbfärbung  auf ;  daneben  ist  für  die  Reaktion 
ein  Geruch  charakteristisch,  der  an  den  Geruch  geschmorter  Birnen  erinnert  2.  Die 
Reduktion  von  ammoniakalisch-alkalischer  Silberlösung  unter  Bildung  eines  Silberspiegek 

3.  Die  Reaktion  mit  Neßler's  Reagens  nach  Crismer,  bei  der  bei  Verdünnungen 
von  1  :  25000  noch  ein  schwacher  Niederschlag,  bei  solchen  von  1  :  100000  noch 
deutliche  Gelbfärbung  auftritt.  4.  Die  Jodoformprobe  nach  Lieben.  Um  festzu- 
stellen, wie  groß  man  den  Zusatz  von  Schwefelsäure  und  Kaliumchromat  wählen  mufi, 
um  die  Oxydation  des  Alkohols  bis  zum  Aldehyd  und  nicht  darüber  hinaus  zu  führen, 
wurden  eine  Reihe  von  Versuchen  angestellt,  die  zu  dem  Ergebnis  führten,  daß  man 
die  stärksten  Reaktionen  findet  bei  Zusatz  von  5  ccm  konzentrierter  Schwefelsäure 
und  5  ccm  einer  2%-igen  Kaliumchromatlösung  zu  100  ccm  der  Alkohollösung.  Nach 
den  angegebenen  Methoden  wurden  nun  folgende  Organe  auf  ihren  Alkoholgehalt 
untersucht:  1.  Rinderleber,  einige  Stunden  nach  Tötung  des  Tieres;  2.  Kalbsleber,  am 
zweiten  Tage   nach   der   Tötung;    3.  Kaninchenleber,    24  Stunden   nach   der  Tötnug; 

4.  Rinderleber,  zwei^Tage  nach  der  Tötung;  5.  Rinderleber,  vier  Tage  liegend;  6.  Muskel- 
fleisch vom  Rind,  vier  Tage  nach  der  Tötung;  7.  Muskelfleisch  vom  Rind,  7  Tage  gelegen; 
8.  Rinderleber,  zwei  Tage  alt;  9.  Rinderleber,  nach  Zusatz  von  1  g  Glykose;  10.  Rinder- 
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leber,  zwei  Tage  im  Brutofen  stehend;  li.  Rinderleber,  nach  Zusatz  von  1  g  Glykose, 
zwei  Tage  im  Brutofen  stehend.  Bei  diesen  nicht  lebensfrischen  Organen  fand  sich 
!«tets  Alkohol.  In  den  Fällen,  in  denen  die  Organe  noch  nicht  lange  gelegen  hatten, 
war  er  quantitativ  nicht  zu  bestimmen;  in  den  übrigen  Fällen  war  auch  seine  Quan- 
tität bestimmbar;  sie  nahm  mit  der  Dauer  des  Liegens  der  Organe  vor  der  Verarbei- 
tung bezw.  mit  der  Intensität  der  Fäulnis  zu.  Ob  der  Zusatz  von  Glykose  seine 
Menge  vermehrte,  ließ  sich  nicht  mit  Sicherheit  feststellen.  Diese  Versuche  des  Verf. 
zeigten  mithin,  daß  in  tierischen  Organen  unter  bakterieller  Einwirkung  Alkohol  ent- 
t»telit.  Um  nachzuweisen,  ob  sich  auch  Alkohol  normalerweise  in  lebensfrischen  Organen 
fände,  verarbeitete  Verf.  Leber  und  Muskelfleisch  von  Kaninchen  sofort  nach  der 
Tötung.  Verf.  kam  hierbei  zu  folgenden  Ergebnissen:  Auch  in  ganz  lebensfrischen 
Organen  ließ  sich  der  Alkohol  qualitativ,  in  zwei  Versuchen  auch  quantitativ,  stets 
nachweisen,  wobei  es  nicht  sehr  wahrscheinlich  erscheint,  daß  die  Ernährungsweise 
einen  bestimmenden  Einfluß  auf  die  Konzentration  des  Alkohols  bezw.  seine  Menge 
ausübt  Von  Interesse  war  für  den  Verf.  die  Frage,  ob  sich  etwa  bei  der  Autolyse 
der  Organe  Alkohol  bilde.  Da  die  aseptische  Autolyse  infolge  der  Schwierigkeit  ihrer 
Durchführung  wenig  aussichtsreich  erschien,  so  wurde  bei  den  diesbezüglich  angestellten 
Versuchen  die  antiseptische  Autolyse  unter  Zusatz  von  Toluol  (2  — 5^/o)  gewählt.  In 
allen  Fällen  wurden  lebensfrische  Organe  von  Kaninchen  verwendet.  Verf.  kommt 
bei  den  autolytischen  Versuchen  zu  dem  Ergebnis,  daß  in  allen  den  Fällen,  in  denen 
durch  Sterilbleiben  der  Gelatineröhrchen  bakterielle  Zersetzung  ausgeschlossen  werden 
konnte,  eine  irgendwelche  merkbare  Zunahme  des  Alkoholgehaltes  nicht  eintritt,  auch 
nicht  nach  Zusatz  von  Glykose.  Alkohol  findet  sich  in  geringen  Mengen  präformiert  in 
den  Geweben,  bei  der  Autolyse  nimmt  seine  Menge  nicht  merklich  zu,  wohl  aber  bei 
der  bakteriellen  Zersetzung.  Max  Müller, 

H.  Wolff:  Über  die  Beurteilung  des  Fäulniszustandes  von 
Fleisch  nach  dem  Gehalt  an  Bernstein  säure.  (Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u. 
Pathol.  1904,  4,  254 — 258.)  —  In  einer  Mitteilung  „Über  Methoden  zur  Begut- 
achtung des  Fleischextraktes"  erwähnen  Kutscher  und  Steudel  (Z.  1904,  8,  300) 
die  auffallende  Tatsache  der  Anwesenheit  großer  Mengen  von  Bemsteinsäure  in  Lieb  ig 's 
Fleische xtrakt;  aus  50  g  Fleischextrakt  konnten  0,325  bis  1,103  g  der  Säure  iso- 
liert werden.  Da  nach  Salkowski's  und  Blumenthars  Arbeiten  sich  Bernstein- 
säure nicht  in  frischem  Fleisch  findet,  sondern  erst  bei  der  Fäulnis  als  Stoffwechsel- 
produkt  von  Bakterien  auftritt,  so  schienen  die  Arbeiten  von  Kutscher  und  Steudel 
darauf  hinzudeuten,  daß  bei  der  Bereitung  des  Extraktes  faulendes  Fleisch  zur  An- 
wendung gelange.  Da  nun  Blumenthal  in  seiner  Arbeit  (Vir c ho w's  Archiv  1899, 
187,  539)  nur  frisches  und  stark  faulendes  Fleisch  untersucht  hat,  so  schien  es  dem 
Verf.  nicht  ausgeschlossen,  daß  in  einem  Zwischenstadium,  in  dem  sich  das  Fleisch 
noch  als  genießbar  bezeichnen  ließ,  bereits  soviel  Bernsteinsäiure  gebildet  sein  konnte, 
wie  den  von  Kutscher  und  Steudel  gefundenen  Mengen  entspricht.  Verf.  hat 
nun  nach  dieser  Richtung  hin  Versuche  angestellt.  Mit  der  Maschine  zerkleinertes 
Rindfleisch  wurde  mit  Wasser  übergössen,  zwei  Stunden  auf  100®  erwärmt,  dann 
koliert  und  scharf  ausgepreßt.  Das  Filtrat  wurde  —  nach  dem  Vorgange  von  Kutscher 
und  Steudel  —  kalt  mit  Ammonsulfat  gesättigt,  von  den  abgeschiedenen  Eiweiß- 
stoffen abfiltriert,  mit  etwas  Soda  versetzt  und  auf  ^U  des  Volumens  verdampft. 
Nach  dem  Erkalten  und  Filtrieren  wurde  mit  Schwefelsäure  angesäuert,  dreimal  mit 
Äther  ausgeschüttelt  (zur  Entfernung  etwa  vorhandener  Hydrozimt-  und  Phenylessig- 
säure),  dann  stark  sauer  gemacht  und  sechsmal  mit  Alkohol-Äther  ausgeschüttelt  Von 
den  gesammelten  alkoholisch-ätherischen  Auszügen  wurde  ^/lo  gesondert  abgedampft, 
um  zum  qualitativen  Nachweis  der  Bernsteinsäure  mittels  der  „Husten-"  und  „Pyrrol- 
probe"  zu  dienen.    Der  Rest  wurde  zur  quantitativen  Bestimmung  verwandt.    Es  wurde 
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in  dieser  Weise  Fleisch  untersucht,  das  ein  bis  neun  Tage  alt  war.  Verf.  gelangt  zu 
folgenden  Resultaten:  Vom  1.  bis  3.  Tag  war  gar  keine  oder  eine  nur  qualitativ 
nachweisbare  Menge  Bernsteinsaure  in  dein  noch  frischen  Fleisch  vorhanden;  vom 
4.  bis  5.  Tage  konnte  man  das  Fleisch  als  nicht  mehr  frisch,  aber  doch  genießbar 
ansehen.     Die  Menge  der  Säure  betrug  (auf  1  kg  berechnet): 

Berechnet  aus  dem  Silbersalz    .  0.063  0,052  0,047  g 

Direkt  gewogen 0,056  0,047  0,043  g 

Am  7.  Tag  war  sowohl  Fleisch  wie  wässeriger  Auszug  fauL  Es  berechneten 
sich  Bernsteinsäure  0,075  g,  während  0,069  g  auskrystallisierten.  Am  9.  Tag  endlich 
wurden  durch  Berechnung  0,219  und  0,173  g,  durch  Wägung  0,201  und  0,168  g  ge- 
funden. Nach  diesen  Ergebnissen  scheinen  also  die  größten  Mengen  Bernstein.^mre 
in  den  letzten  Stadien  der  Fäulnis  gebildet  zu  werden.  Nimmt  man  an,  daß  zur  Her- 
stellung von  50  g  Fleischextrakt  3  kg  Fleisch  erforderlich  sind,  so  müßten  sich  nach 
dem  Verf.  zur  Deckung  des  kleinsten  von  Kutscher  und  Stendal  gefundenen 
Oehaltes  an  Bemsteinsäure  in  1  kg  Fleisch  über  0,100  g  Bemsteinsäure  finden.  Das 
Fleisch,  in  dem  Verf.  jedoch  solche  Mengen  fand,  war  als  ungenießbar  zu  bezeichnen. 
Die  Frage  nach  dem  Ursprung  der  erheblichen  Mengen  Bemsteinsäure,  die  Kutscher 
und  Steudel  in  Liebig 's  Fleischextrakt  fanden,  bleibt  daher  nach  dem  Verf.  un- 
beantwortet. Max  Müller. 

Muneo  Kumagawa  und  Kenzo  8uto:   Über  die  Bestimmung  des  Fett- 
gehaltes  tierischer  Flüssigkeiten   nach  Pf lüger-Dormeyer.     (Beitr.  z, 
<jhem.  Physich  u.  Pathol.  1904,  4,  185 — 191.)   —    Verff.    haben    sich   bemüht,  das 
Verfahren  von  Dormeyer,    welches  auf  der  Aufschließung  der  Organe  mit  Pepsin- 
Salzsäure  behufs  nachheriger  Extraktion  des  Fettes  beruht,  zu  vereinfachen.    Der  Ex- 
traktionsapparat, dessen  die  Verff.  sich  bei  ihren  Versuchen  bedienten,  hatte  folgende 
Beschaffenheit:  Der  Extraktion scylinder  faßt  etwa  150  ccm.    Derselbe  trägt  ein  weites 
Seitenrohr,  welches  zum  Aufsteigen  der  Ätherdämpfe  und  zum  Abfließen  des  konden- 
sierten Äthers   dient.     Die   konische  Verlängerung  des  Cylinders  ist  in  die  Mündung 
des  Siedekölbchens  von  ebenfalls  150  ccm  Inhalt  eingeschliffen.    Innerhalb  und  etwas 
oberhalb  des  Konus   befindet   sich   das    untere  Ätherrückflußröhrchen  mit  seinem  all- 
mählich  zugespitzten  Ende.     Dasselbe  hat  an  seinem  oberen  und  seitliehen  Teil  eine 
Öffnung,    welche   zum  Aufsteigen    des  Ätherdampfes  dient     Die  obere  Mündung  des 
Ex traktionscy linders  wird  von  einem  eingeschliffenen  Glasstöpsel  verschlossen,  welcher 
■eine  Fortsetzung   des    daraufsitzenden  Kückflußkühlers    bildet.     Der  Glasstöpsel  tragt 
innen  das  obere  Ätherrückflußröhrchen  mit  einer  Öffnung  für  den  Durchtritt  des  Äther- 
dampfes.   Ein  langes  schmales  Rohr  (der  „Ätherinjektor*'),  welches  bei  der  Extraktion 
in   den  Cylinder   hineingebracht   wirti,   bildet  den  wesentlichsten  Teil  des  Apparates. 
Das   untere  Ende   desselben    ist   zu  einer  unten  abgeflachten  Kugel  aufgeblasen,  die 
seitlich   drei   feine  Öffnungen    tragt.     Das   obere   cylinderförmig   erweiterte   Ende  des 
Ätherinjektors   nimmt  die  untere  Spitze  des  oberen  Ätherrückflußröhrchens  auf.    Der 
obere  Teil  des  Extraktion scylinders  ist  von  erheblicher  Lange,  damit  der  mit  Substanz 
beladene  Äther   nicht   bis   zur  Mündung   hinaufsteigt,  vor  allem  aber,    damit  der  im 
Injektor  in  hoher  Schicht  befindliche  Äther  einen  genügenden  Druck  ausüben  kann. 
Infolge  dieses  Druckes  tritt  der  Äther  aus  den  Öffnungen  der  kugelförmigen  Erweite- 
rung in  feinen  Strahlen  heraus,  welche,  an  die  Wand  des  Extraktionscylinders  stoßend, 
in  feine  Tröpfchen  zerfallen  und  nun,  indem  sie  gleichmäßig  durch  die  ganze  Flüssig- 
keit  verteilt   aufsteigen,    die   zu   extrahierende  Substanz   aufnehmen.     Die  Offnungen 
müssen   im  Mittel   einen  Durchmesser   von    etwa  0,4  mm  besitzen.     Verff.  haben  als 
Belege   für   die  Brauchbarkeit   des  Apparates   Versuche  mit  Lösungen  angestellt,  die 
€,1^/0  Salicylsäure  und  0,1^/0  Koffein  enthielten  und  dabei  sehr  befriedigende  Resultate 
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erhalten.  Auch  Milch,  Blutserum  und  Ascitesflüssigkeit  wurden  mit  dem  Apparate- 
auf ihren  Fettgehalt  untersucht  Nach  den  Ergebnissen,  die  Verff.  hiermit  erhielten^ 
glaubten  dieselben  zu  der  Annahme  berechtigt  zu  sein,  daß  ihre  Methode  für  genaue 
Milchfettbestimmungen  den  bisher  gebräuchlichen  Methoden  vorzuziehen  sei.  Doch 
muß  man  bei  allen  Flüssigkeiten,  welche  wie  Milch  Eiweiß  gelöst  enthalten  und  daher 
beim  Schütteln  mit  Äther  dicke  Emulsionen  bilden,  eine  kurzdauernde  Verdauung  mit 
Pepsin-Salzsäure  vorausgehen  lassen.  Eine  fast  ätherextraktfreie  Pepsin-Salzsäure  er- 
hielten Verff.  durch  folgendes  Verfahren :  Die  Magenschleimhaut  eines  eben  geschlach- 
teten Schweines  wurde  möglichst  von  Schleim  befreit,  abgewaschen  und  der  rotgefärbte 
Fundusteil  zu  einem  feinen  Brei  zerhackt,  in  ein  Liter  Salzsäure  von  0,5 ^/o  einge- 
bracht und  bei  40^  C  15  bis  20  Stunden  digeriert.  Dann  wurden  etwa  20  g  Blut- 
kohle zugesetzt,  noch  einige  Stunden  digeriert  und  die  Flüssigkeit  schließlich  auf  ein 
Faltenfilter  gebracht.  Die  so  erhaltene  Pepsin-Salzsäure  ist  fast  vollkommen  farblos 
und  wasserklar  und  gibt,  in  dem  Apparat  der  Verff.  30  Stunden  extrahiert,  nur 
0,0019  g  Rückstand  bei  Verwendung  von  100  ccm  der  Pepsin-Salzsäure.  Die  Milch- 
fettbestimmung führten  Verff.  folgendermaßen  aus:  10  ccm  bezw.  10  g  Milch  werden 
mit  40  ccm  Salzsäure  von  0,5^0  und  50  ccm  frisch  bereiteter  Pepsinsalzsäure  ver- 
^eizt,  zwei  bis  fünf  Stunden  bei  40^  C  digeriert  und  dann  in  beschriebener  Weise- 
mit  Äther  extrahiert.  Nach  10  Stunden  andauernder  Extraktion  wird  der  Äther  ver- 
dunstet, dann  der  Rückstand  kurze  Zeit  bei  50^  C  getrocknet,  nach  dem  Erkalten 
von  neuem  mit  absolutem  Äther  aufgenommen  und  die  Lösung  durch  ein  Asbestfilter 
in  ein  gewogenes  Bechergläschen  filtriert.  Nach  Verdunsten  des  Äthers  kurz  dauern- 
des Trocknen  erst  bei  50®  C,  sodann  im  Vakuum  über  Chlorcalcium  bis  zum  kon- 
stanten Gewichte.  Max  Müller, 

Adolf  Beythien,  H.  Hempel  und  Paul  Bohrisch:  Fleischkonservierungs- 
mittel. (Bericht  des  Untersuchungsamtes  Dresden  1903,  5.)  —  Alu  enthielt  Alu- 
miniumsulfat  3,3 1 ,  Dinatriuniphosphat  54,2 3 ,  Wasser  42,64  Vo.  —  K  o  n  s  e  r  v  e  s  a  1  z 
bestand  aus  Kaliumnitrat  71,73,  Chlornatrium  25,74,  Milchzucker  0,98,  Wasser  1,55  ^'o. 
—  A  s  s  a  1  i  n  enthielt  Aluminiumacetat  10,  Kaliumnitrat  4,5,  Rohrzucker  5,3,  Glycerin 
3,7,  Wasser  76,5  ®/o.  Eine  Flasche  mit  750  ccm  der  farblosen  Flüssigkeit  kostete 
3,50  M.,  Wert  45  Pfg.  C.  Mai, 

Baier:  Nachweis  von  Pferdefleisch  in  Wurst.  (Bericht  des  Unter- 
suchungsamtes der  Landwirtschaftskammer  für  die  Provinz  Brandenburg  1903,  5.)  — 
Die  chemischen  und  biologischen  Verfahren  des  Pferdefleischnachweises  lassen  bei 
Würsten  völlig  im  Stich,  dagegen  konnten  verschiedene  Proben  auf  Grund  der  auf- 
fallend faserigen  Struktur  der  Fleischmasse  bei  der  Ritzprobe  als  verdächtig  eines 
Gehaltes  an  Pferdefleisch  angesehen  werden,  ein  Verdacht,  der  durch  kriminelle  Er- 
hebungen mehrfach  bestätigt  werden  konnte.  0,  Mai, 

Wacker:  Albumina.  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  Ulm  1902 — 1904, 
26.)  —  Das  unter  dieser  Bezeichnung  von  einer  Stuttgarter  Konservensalzfabrik  ver- 
triebene Pulver  bestand  aus  einer  Mischung  einer  billigen  Gummisorte  und  Borax. 
Das  Pulver  bildet  mit  Wasser  eine  gallertartige  Masse,  die  sich  in  jedem  Verhältnis 
mit  dem  Wurstbrat  vermischen  läßt.    Eiweiß  war  darin  nicht  nachweisbar.    C.  Mai, 

Adolf  Beythien,  U.  Uempel  und  Paul  Bohrisch:  Wurst  bin  de  mittel. 
(Bericht  des  Untersuchungsamtes  Dresden  1903,  6.)  —  Als  Ersatz  des  Stärkemehles 
zur  Erzielung  größerer  Bindigkeit  der  Wurstfüllung  benutzen  neuerdings  die  Fleischer 
Geheimmittel,  die  im  wesentlichen  aus  Eiweiß  bestehen;  die  Zusammensetzung  eines 
derartigen  Präparates  Musalina  war:  Wasser  13,47,  Fett  0,55,  Stick  st  off  Substanz. 
70,65,  Asche,  9,86,  Phosphorsäure  5,51  »/o.  C.  Mai. 
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Herbert  E.  Dayies:  SearTs  Prüfung  auf  Hefenextrakt.  (Pharma- 
centical  Journ.  1904,  72,  86.)  —  Im  „Pharmaceutical  Journal"  vom  10.  Oktober  1903 
war  von  A.  Searl  eine  Reaktion  zur  Entdeckung  und  Bestimmung  von  Hefenextrakt 
im  Fleischextrakt  ac gegeben  worden.  Dieselbe  bestand  darin,  daß  beim  Zusatz  einer 
abgeänderten  F  e  h  1  i  n  g  *schen  Losung  von  bestimmter  Zusammensetzung  zu  einer  Auf- 
lösung des  Extraktes,  durch  Kochen  des  Gemisches  ein  starker  käsiger  blauweißer 
Niederschlag  entstehen  sollte,  falls  Hefenextrakt  zugegen  sei,  während  bei  reinem 
Fleischexcrakt  dieser  Niederschlag  nicht  eintrete.  Auch  sollte  der  Niederschlag  zur 
quantitativen  Bestimmung  von  Hefenextrakt  geeignet  sein.  Verf.  hat  nun  diese  An- 
gaben nachgeprüft  und  dabei  gefunden,  daß  schon  beim  bloßen  Erhitzen  der  abge- 
änderten Fehling 'sehen  Lösung,  die  bedeutend  wenig-er  Seignettesalz  enthält  als  die 
ursprüngliche,  ein  reichlicher  Niederschlag  von  Kupferoxyd  ausfällt,  der  bei  Anwesen- 
heit organischer  Substanzen  größere  Mengen  derselben  mitreißt.  Wenn  man  nun  die 
Menge  des  ßeignettesalzes  in  der  Fehling'schen  Lösung  erhöht,  so  entsteht  ein 
Niederschlag,  selbst  bei  reinem  Hefenextrakt,  überhaupt  nicht  Verf.  hat  zur  Prüfung 
des  Verfahrens  zunächst  mit  reinem  Hefenextrakt  gearbeitet  unter  Verwendung  ver- 
schiedener Proben  von  „Marmite".  Er  fand  dabei  immer  nur  einen  wechselnden  Bruch- 
teil von  Kupferoxyd,  vermischt  mit  organischer  Substanz.  Auch  Versuche  mit  reinem 
Fleischextrakt  ergaben  gleichfalls  Niederschläge  von  derselben  Beschaffenheit  wie  beim 
Hefenextrakt.  Verf.  kommt  daher  zu  dem  Schluß,  daß  Searl's  Reaktion  zur  quantita- 
tiven Untersuchung  nicht  geeignet  sei.  Max  MiUUr, 

A«  Searl:  Bemerkung  zu  vorstehender  Arbeit.  (Pharmaceutical  Journ. 
1904,  27,  86 — 87.)  —  Auf  obige  Ausführungen  Da  vi  es'  erwidert  Searl,  daß  er 
mit  „Marmite"  nicht  gearbeitet  habe,  weil  dies  zur  Prüfung  seiner  Reaktion  ganz 
ungeeignet  sei,  da  es  in  keiner  Weise  die  charakteristische  Reaktion  gebe,  wie  es  bei 
den  kontinentalen  Hefenextrakten  der  Fall  sei.  Gäben  auch  einige  reine  Fleisch- 
extrakte bei  Ans^tellung  der  Reaktion  einen  leicht  flockigen  Niederschlag,  so  sei  dieser 
doch  gänzlich  von  dem  von  ihm  bei  Anwesenheit  von  Hefenextrakt  beschriebenen  ver- 
schieden. Er  habe  ferner  bei  der  Reaktion  vorgeschrieben,  ein  bis  zwei  Minuten  zu 
kochen,  während  Davies  drei  Minuten  kocht;  außerdem  sei  der  Niederschlag  von 
Kupferoxyd,  der  sich  dann  bilde,  ein  wesentlich  anderer  als  der  von  ihm  beschriebene. 
Auf  das  Gewicht  des  Niederschlages  käme  es  nicht  an,  die  Hauptsache  sei  das  cha- 
rakteristische Aussehen  desselben.  Max  MüUer. 

Adolf  Hey thien,  H.Heinpel  und  Paul  Bohrisch:  Dr.  Eberhardt's  Milch- 
fleischextrakt.  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  Dresden  1903,  16.)  —  Die 
Untersuchung  einer  Probe  des  dunkelbraunen,  fleichextraktähnlichen  Präparates  ergab 
als  Zusammensetzung:  Wasser  22,74,  Asche  22,41,  Stickstoffsubstanz  34,05,  stickstoff- 
freie Extraktstoffe  20,8 °/o.  Bestandteile  des  Fleisches  waren  nicht  nachweisbar,  es 
handelt  sich  hier  also  wohl  um  ein  aus  Milch  hergestelltes  Präparat.  Die  neuerdings 
beliebte  Sitte,  derartigen  aus  Milch,  Hefe  u.  s.  w.  gewonnenen  Erzeugnissen  den  Namen 
Fleischextrakt  beizulegen,  erscheint  geeignet,  Täuschungen  herbeizuführen  und  ist  daher 
unzulässig.  C.  Mai. 

Karl  Dieterich:  Milch malzextrakt.  (Helfenberger  Annalen  1903,  16, 
246 — 249.)  —  Eine  Probe  amerikanisches  Milchmalzextrakt  stellte  ein  hell- 
gelbliches, angenehm  nach  Malz  riechendes  und  schmeckendes  Pulver  dar,  das  in 
Wasser  leicht  zu  einer  weißlich  trüben  Flüssigkeit  löslich  war;  es  enthielt:  Feuchtig- 
keit 5,46,  Gesamtfett  (durch  Verdauung)  8,16 — 8,24,  direkt  ausziehbares  Fett  1,12, 
Milchfett  7,5,  Maltose  32,15,  Milchzucker  (aus  der  verarbeiteten  Milch  stammend)  11,2, 
Milchzucker  (direkt  zugesetzt)  5 — 6  ^/o.  Zur  Herstellung  von  100  Teilen  des  Extraktes 
-dürften  auf  70  Teile  gewöhnlichen  Malzextraktes  von  45,7  l^/o  Maltosengehalt  rund 
250  Teile  Milch  verwendet  worden  sein.  —  Eine  Probe    deutsches  Milch  malz- 
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•extrakt  „Robuston"  enthielt:  Feuchtigkeit  9,11,  Asche  2,66,  Maltose  (direkt)  57,52, 
Maltose  (im  alkohollöslichen  Anteil)  37,08,  Fett  (direkt  mit  Äther  ausziehbar)  1,36^ 
•Gesamtfett  (durch  Verdauung)  4,9,  Milchfett  4,2,  Pflanzenfett  0,7^/0.  C.  Mai. 

Ferruccio  Bimbi:  Nu  tri  um.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1903,  36,  518 — 519.) 
—  Dieses  Nährpräparat,  ein  weißes  bis  gelbliches  Pulver,  besteht  aus  Kasein,  Kochsalz 
und  Milchzucker.  Es  löst  sich  in  kaltem  und  besonders  in  warmem  Wasser  zu  einer 
niilchigen  Flüssigkeit  von  etwas  sauerer  Reaktion  und  enthält  6,77^0  Wasser,  29,1  ®/o 
Stickstoff-Verbindungen,  2,0^/0  Fett,  56,33%  Laktose  und  5,9  ®/o  Mineralstoffe.  Der 
Säuregehalt  stieg  von  0,27  g,  auf  Milchsäure  berechnet,  an  feuchter  Luft  bei  15®  auf 
0,33  nach  5  Tagen,  auf  0,42  nach  10  und  auf  0,88  nach  20  Tagen.  Da  sich  bereits 
am  10.  Tage  Schimmelpilze  zeigen,  wird  man  das  Nutrium  nur  in  luftfreieu  Gefäßen 
in  den  Handel  bringen  und  aufbewahren  dürfen.  w.  Roth. 

M«  Maasfeld:  Nährmittel  aus  Kokosnüssen.  (16.  Jahresbericht,  d. 
Untersuchungsanstalt  d.  allgem.  österr.  Apoth.- Vereines  1903/04,  8.)  —  Die  Unter- 
suchung eines  aus  Amerika  stammenden  derartigen  Erzeugnisses  ergab  als  Zusammen- 
setzung: Wasser  3,79,  Mineralstoffe  1,04,  Fett  49,4,  Protein  6,2,  Cellulose  7,6, 
sonstige  stickstofffreie  Extraktstoffe  (vorwiegend  Rohrzucker)  31,9  ®/o.  Das  Präparat 
ist  wegen  des  hohen  Fett-  und  Cellulosengehaltes  unzweckmäßig  zusammengesetzt; 
auch  zeigt  das  Fett  den  Geruch  des  ungereinigten  Kokosfettes.  0.  Mai, 

Eier. 

P«  Welmans:  Untersuchungen  von  Eikonserven.  (Pharm.  Ztg.  1903, 
48,  665 — 667  und  804.)  —  Abgesehen  von  den  unaufgeschlagonen  konservierten 
Eiern  kommen  Eikonserven  in  den  Handel  als  1.  Eigelb  flüssig,  konserviert,  meist 
aus  Rußland  und  China  eingeführt,  2.  Eigelb  in  Teigform,  konserviert,  wohl  aus- 
schließlich technischen  Zwecken  dienend,  3.  Eigelb  trocken  in  Krümelform,  4.  Trockenei, 
Gelbei  und  Weißei  gemischt  und  getrocknet,  in  Krümelform.  Die  Untersuchung  der 
Eikonserven  hat  sich  zu  erstrecken  auf  Feuchtigkeit,  Ätherextrakt,  wasserlösliche  Be- 
standteile, Chlorgehalt  derselben  und  Mineralbestandteile,  ferner  auf  Geruch  und  Ge- 
schmack der  Konserve,  Geruch  des  Ätherextraktes  und  auf  Konservierungsmittel. 
Nach  den  Untersuchungen  des  Verf.  betrugen  bei  den  Hühnereiern  die  Schalen 
ll,47®/o,  Weißei  58,33^0,  Gelbei  30,20  ®/o  und  die  prozentische  Zusammensetzung 
des  Eiinhaltes  Weißei  65,89^0,  Gelbei  34,11%.  Der  Trockenrückstand  der  großen 
und  kleinen  Eier  wurde  getrennt  analysiert,  indessen  hatten  die  beiden  Proben  in- 
zwischen wieder  etwas  Feuchtigkeit  angezogen  und  es  fanden  sich: 

In  großen  Eiern    In  kleinen  Eiern 

Feuchtigkeit 1,58   ^o                 2,28  °yo 

Ätherextrakt 41,88     ,  39,75  , 

In  kaltem  Wasser  lösliche  Substanz     .  31,43     „  28,14 

Mineralbestandteile 3,60     „                  3,66 

StickßtofF-Substanz  (N  x  6,25)  ....  49,875  ,  50.23  , 

Stickstofffreie  Extraktivstoffe   ....  3,065  „                  4,08  , 

Jodzahl  des  Fettes 79,32  76,57 

Sfturegrade  nach  B  u  r  s  t  y  n     .     .    .     .  1 1,29»  10,800 
Natriumcblorid ,     durch    Titration    der 

wasserlöslichen  Substanz  bestimmt  1,636  ^/o                 1,636  °  o 

Auf  völlig  wasserfreie  Substanz  berechnet,  ergibt  sich: 

Atherextrakt 42,57  >  40,68  «/o 

Mineralbestandteile 3,66  ^  3,72  . 

Stickstoff-Substanz 50,68  „  51,40  , 
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Nähern  sich  die  bei  der  Untersuchung  von  Trockenei  oder  Trockeneigelb  er- 
haltenen Analysenzahlen  den  obigen  oder  den  von  König,  Lebbin  und  Lang- 
worthy  gefundenen  Werten,  so  kann  man  annehmen,  daß  die  Präparate  reine  Handels- 
waren sind.  Verf.  sucht  dies  an  der  Hand  einiger  dem  Handel  entnommenen  Proben 
zu  erweisen  und  betont  gleichzeitig,  daß  bei  Untersuchungen  von  Eiinhalt  die  Summe 
der  Einzelbestnndteile ,  Protein,  Fett,  Wasser  und  Asche  nicht  genau  auf  100 ^/a 
stimmt  und  daß  dies  ebenfalls  bei  der  Untersuchung  der  Einzelbestandteile,  Weiß- 
und  Gelbei,  der  Fall  ist  Verf.  empfiehlt  zur  Vermeidung  größerer  Fehlerquellen, 
vor  allem  bei  der  Herstellung  der  Eikonserven  die  Feuchtigkeitsbestimmung  nur  im 
Vakuum  bei  möglichst  niedriger,  jedenfalls  50^  C  nicht  übersteigender  Temperatur 
vorzunehmen,  femer  bei  der  Fettbestimmung  so  zu  verfahren,  daß  man  die  bis  zu 
einem  konstanten  Gewicht  getrocknete  Eikonserve  (5  g)  in  einer  Reibschale  mit  äther- 
gesättigtem Wasser  zu  einem  gleichmäßigen  Brei  verreibt,  diesen  in  einen  Scheide- 
trichter gibt  und  mit  100  ccm  wassergesättigtem  Äther  schüttelt.  Nach  einigen  Stunden 
hat  sich  unten  eine  wässerige  Schicht  abgesetzt,  die  die  löslichen  Mineralbestandteile 
und  die  in  kaltem  Wasser  löslichen  Eiweißstoffe  event  auch  die  Kohlenhydrate  ent- 
hält, während  sich  oben  eine  stark  citronengelbe  ätherische  Fettschicht  bildet  Zwischen 
beiden  befindet  sich  eine  fast  rein  weiße  Zone,  bestehend  aus  den  übrigen  Anteilen  der 
Eikonserve.  Man  pipettiert  einen  aliquoten  Teil  der  ätherischen  Fettschicht  ab,  verjagt 
den  Äther,  trocknet  noch  eine  Stunde  im  Vakuum  bei  80 — 90°  C  und  rechnet  auf 
100  ccm  Ätherfettlösung  um,  wobei  noch  eine  Korrektur  anzubringen  ist^  da  sich  das 
Volumen  des  Äthers  um  das  Volumen  des  in  Lösung  gegangenen  Fettes  vermehrt  hat 
Das  Chlornatrium  bestimmt  man  am  besten  in  einem  aliquoten  Teil  der  wasserlös- 
lichen Substanz,  die  Borsäure  in  der  Asche  nach  Hebebrand.  Salicylsäure 
würde  mit  in  die  Ätherfettlösung  übergeben,  der  man  sie  durch  AVaschen  mit  schwacher 
Natriumkarbonatlösung  entziehen  kann.  Salicylsaures  Natrium  und  Sulfite 
würden  in  dem  wässerigen  Auszug  zu  suchen  sein.  Verf.  hat  dann  noch  das  seit 
einigen  Jahren  unter  dem  Namen  Lakto-Eipulver  in  dem  Handel  vorkommende 
Präparat  untersucht,  und  festgestellt,  daß  es  ein  aus  steriler  Magermilch  bereitetes  und 
mit  einem  Azofarbstoff  gelbgefärbtes  Kaseinpräparat  ist  In  einem  Nachtrag  erwähnt 
Verf.  dann  noch  die  Arbeiten  von  Karl  Dieterich  und  das  Konservierungsver- 
fahren der  Garantol- Gesellschaft  in  Dresden,  deren  Produkte  nach  den  Patenten  von 
K.  Utescher  in  Hamburg  hergestellt  werden  und  eine  sehr  günstige  Beurteilung 
erfahren  haben  sollen.  Max  Müller, 

Mehle  und  Backwaren. 

Donald  und  Labbe:  Die  Eiweißkörper  des  Maiskornes.  (Compt  rend. 
1903,  137,  264—266.)  —  In  Fortsetzung  ihrer  Arbeiten  über  die  Eiweißkörper  des 
Maiskorns  (Z.  1903,  6,  660)  haben  die  Verff.  entölten  und  getrockneten  Mais,  der 
in  diesem  Zustande  14,62  ^/o  an  Gesanit-Protein  enthielt^  mit  verdünnter  alkoholischer 
Kalilauge  (3  g  Kali  in  1  1  70®/o-igem  Alkohol)  in  der  Kälte  erschöpft  und  9,84  »o 
an  löslichen  Eiweißkörpern  erhalten.  Diese  setzen  sich  aus  mindestens  drei  ver- 
schiedenen Substanzen  zusammen,  welche  durch  ihre  verschiedene  Löslichkeit  in  Amyl- 
und  Äthylalkohol  getrennt  werden  können.  Beim  aufeinander  folgenden  Behandeln 
von  entöltem  Mais  mit  den  beiden  Alkoholen  und  schließlich  mit  kalihaltigem  Alkohol 
erhielten  die  Verff.  die  nachstehenden  Mengen  an  Eiweißkörpern,  berechnet  auf  Pro- 
zente der  ursprünglichen  Substanz: 

Gesamt-  Protein         Maisin  a       Maisin  ß        Maisiu  y         Unlösliches  Protein 
11,86  4,82  1,32  1,33  4,90  ".'o 

Da  das  in  Amylalkohol  unlösliche  Maisin  ß  bei  sehr  lange  fortgesetztem  Er- 
hitzen mit  Amylalkohol  in  Lösung  geht  unter  Umwandlung  in  Maisin -a,    schließen 
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die  Verff^  daß  die  drei  Maisine  nahe  verwandt  und  mutmaßlich  nur  durch  den  Grad 
der  Hydratation  unterschieden  sind.  A,  Hehebrand. 

St.  Weiser:  Über  das  „A venin".  (Pflüger's  Archiv  1903,  98,  623—630.) 
—  Das  Avenin  ist  nach  Sanson  (Compt.  rend.  1883,  96,  75)  eine  alkaloidartige  Sub- 
stanz der  Zusammensetzung  Cg^Hg^NOig,  welche  in  nicht  unbeträchtlicher  Menge  in 
den  Haferspelzen  vorkommen  und  eine  spezifische  anregende  Wirkung  auf  das  Nerven- 
system ausüben  soll.  Außer  einer  Arbeit  von  Wrampelmeyer,  dem  die  Abschei- 
dung des  Avenins  nicht  gelang,  ist  nichts  über  das  Haferalkaloid  veröffentlicht  worden. 
Der  Verf.  hat  daher  diesbezügliche  Untersuchungen  ausgeführt,  mit  dem  Ergebnis,  dass 
im  Hafer  ein  Alkaloid  nicht  enthalten  ist.  Sanson  hat  in  dem  „Avenin"  mutmaßlich 
einen  Eiweißkörper  (Legumin)  unter  den  Händen  gehabt.  A.  Hebebrand, 

Joh«  Buchwald:  Enarthrocarpus  lyratue.  (Festschrift  zu  P.  Ascher- 
sohn's  siebzigstem  Geburtstage.  1904.)  —  Bei  der  Untersuchung  altägyptischen  Emmers 
(Triticum  dicoccum)  hat  der  Verf.  (Z.  1901,  7,  12)  als  Beimischung  Fragmente  einer 
Cruciferenfrucht  gefunden,  welche  Aschersohn  als  von  Enarthrocarpus  lyratus  her- 
rührend erkannt  hat  Das  Vorkommen  dieses  Unkrauts  in  den  Gräberfunden  kann 
nicht  überraschen,  da  die  Pflanze  im  Gebiete  des  Niltals  häufig  auf  kultiviertem  und 
unkultiviertem  Boden  anzutreffen  ist.  Der  Verf.  macht  einige  Angaben  über  den  Bau 
der  Cruciferenfrüchte.  A,  Hebebrand. 

Balland:  Weizen  und  Gerste  von  Madagaskar.  (Journ.  Pharm.  Chim* 
1904,  [6],  19,  377 — 381.)  —  Der  Verf.  hat  vier^  von  Versuchsfeldern  in  Madagaskar 
stanmiende  Proben  Weizen  und  Gerste  untersucht  und  die  nachstehenden  prozentigen 
Zahlen  erhalten: 


Wasser 

Protein 

Fett 

Kohlen- 
hydrate 

Rohfaser 

Asche 

Phosphor- 
Säure 

Feuchter 
Kleber 

Weizen  1 

14,00 

15,82 

1,45 

64,78 

1,90 

2,05 

1,06 

40,80 

,      2 

13,70 

15,26 

1,42 

65,77 

2,00 

1,85 

0,85 

89,84 

.      3 

18,80 

14,98 

1,48 

66,54 

1,54 

1.66 

0,84 

88,10 

Gerste 

13,60 

18,16 

1,90 

65,29 

3,45 

2,60 

0,96 

Das  mittlere  Gewicht  von  100  Körnern  betrug  4,08—3,83—3,79—3,33  g,  das 
Hektolitergewicht  79,2—76,9 — 80,4—67,7  kg.  Nach  ihrem  Äußeren  und  ihrer  Zu- 
sammensetzung nähern  sich  die  Madagaskar -Weizen  den  besten  Sorten  vom  La  Plata. 
Ihr  Gehalt  an  Phosphorsäure  ist  normal,  obwohl  Müntz  und  Rousseaux  nachge- 
wiesen haben,  daß  es  in  den  Böden  Madagaskars  an  Phosphorsäure  mangelt.  Fran- 
zösische Weizensorten  enthalten  0,82—0,92^/0,  algerische  0,69— 0,96^/0  Phosphor- 
säure, französische  Gerste  0,60—0,72  ^/o,  algerische  0,63—0,89  7o,  kanadische  0,70  ^/o 
Phosphorsäure.  A,  Hebebrand. 

Gh.  D.  Woods  und  L«  H.  Merrill:  Untersuchungen  über  die  Weizen 
und  Mehle  von  Aroostook.  (Maine  Agric.  Exper.  Stat.  Bull.  No.  97,  1903.) 
—  Die  Abhandlung  enthält  Analysen  von  im  Staate  Maine  geernteten  Weizensorten 
und  der  daraus  gewonnenen  Mehle,  die  Ergebnisse  von  Mahl-  und  Back  versuchen, 
sowie  die  bei  Anbauversuchen  gemachten  Beobachtungen.  Aus  den  hauptsächlich  ein 
lokales  Interesse  beanspruchenden  Mitteilungen  sei  an  dieser  Stelle  niu*  einiges  wieder- 
gegeben. Der  Brotverbrauch  beträgt  in  den  Vereinigten  Staaten  für  Jahr  und  Kopf 
857  Pfund,  entsprechend  etwa  260  Pfund  Mehl.  Durch  die  Einführung  des  Walzen- 
Mahlverfahrens  hat  der  Weizenbau  in  dem  Staate  Maine  eine  besondere  Förderung 
erfahren.     Da  der  Gehalt  an  Stickstoff  der  daselbst  gezogenen  Sorten   ein  geringerer 
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ist  als  der  in  den  westlichen  Staaten  gewachsenen  Weizen,  ist  man  bemüht,  durch 
Kultur  und  Züchtung  den  Proteingehalt  des  Weizens  zu  erhöhen.  Die  Verff.  be> 
sprechen  die  Faktoren,  welche  von  Einfluß  auf  die  Zusammensetzung  des  Weizens 
sind  und  heben  hervor,  daß  die  Meinungen  über  die  Beziehungen  zwischen  der  Quali- 
tät des  Weizens  und  dem  Klima  noch  sehr  geteilt  sind.  Die  nachstehenden  Zahlen 
zeigen  die  großen  Unterschiede  in  dem  Proteingehalt  der  Weizen  aus  den  klimatisch 
verschiedenen  Teilen  Nordamerikas.     (U.  S.  Dep.  Agric.  Rep.  1884,  77.) 

Atlantische  Mittel-  Westliche  Pacific-  p       , 

Staaten  Staaten         Staaten  Staaten 

Anzahl  der  Analysen  .117  91                 177  20                6 

Höchstgehalt  ....    15,58 «/o  16,63  Vo         18,03%  12,78 >  14,70  «^.o 

Niedrigstgehalt    ...      9,43  ,  10.15  ,            8,92  ,     .  7,70  ,  9.48  , 

Mittel 11,35  ,  12,50  „          12,74  .  9,73  ,  10,87  , 

Diese  großen  Differenzen  hauptsachlich  dem  Klima  zuzuschreiben,  ist  nicht  an- 
gängig, da  die  in  den  verschiedenen  Teilen  des  Landes  gewachsenen  Weizen  ganz 
verschiedene  Varietäten  vorstellen.  Die  Versuche  der  Verff.,  die  proteinreicberen 
Weizen  der  nordwestlichen  Staaten  in  Maine  nachzubauen,  haben  ein  positives  Er- 
gebnis noch  nicht  gehabt,  da  solche  Versuche  über  eine  Reihe  von  Jahren  ausgedehnt 
werden  müssen.  a.  Hebehrand. 

Ch«  D.  Woods  und  L.  H.  Herrill:  Ganz-Weizenmehl.  (Maine  Agnc. 
Exper.  Stat  Bull.  No.  103,  1904.)  —  Das  Schriftchen  berichtet  in  gemdn verständlicher 
Form  über  die  Herstellung,  Zusammensetzung,  Verdaulichkeit  und  den  Nährwert  des 
sogenannten  Ganz-Weizen-Mehies  (entire  wheat  flour)  im  Vergleiche  mit  gewöhnlichem 
Brotmehl  und  Graham-Mehl.  (Vergl.  Z.  1901,  4,  374;  femer  Snyder,  Z.  1903. 
69  171.)  Nach  einer  eingehenden  Beschreibung  des  anatomischen  Baues  des  Weizen- 
koms  werden  die  alten  und  neuen  Mahlverfahren  besprochen.  Während  nach  dem 
alten  Verfahren  nur  die  weichen  mehlreichen  Weizensorten  auf  feines  weißes  Mehl 
verarbeitet  werden  konnten,  ist  man  nach  dem  ungarischen  oder  Walzenver&diren  im- 
stande, auch  die  harten  proteinreicheren  Weizen  zu  feinem  Mehle  zu  vermählen. '  Der 
geringe  Gehalt  der  nach  dem  alten  Mahlverfahren  gewonnenen  weißen  Wdzenmehle 
an  Eiweiß  und  Asche,  welcher  häufig  nur  SVo  bezw.  0,3^0  betrug,  hat  (Ue  Anregung 
zu  Versuchen  über  die  bessere  Ausnutzung  der  Nährstoffe  des  Weizens  gegebeUks  Die 
Bestrebungen,  durch  Vermählen  des  ganzen  Weizenkorns  diesen  Zweck  zu  err^hen 
(Graham),  hatten  nicht  den  erwarteten  Erfolg,  da  infolge  des  Reizes  der  Hohrfaser- 
teilchen  der  Schalen  auf  den  Darm  die  Nährstoffe  schlechter  ausgenutzt  werden,  als 
bei  feinem  WeizenmehL  Man  versuchte  daher,  die  holzige  Frucht-  und  Samenschale 
zu  entfernen,  die  das  Endosperm  umgebende  Aleuronschicht  (fälschlich  „Kleberschicht'' 
genannt)  aber  dem  Mehle  zu  erhalten.  Diese  Versuche  führten  zur  Herstellung  von 
„decorticiertem  Weizen-Mehl"  oder  „Ganz -Weizen -Mehl".  Unter  dieser  nicht  gerade 
passenden  Bezeichnung  ist  also  nicht  Mehl  aus  ganzem  Weizen,  sondern  Mehl  aus 
geschältem  Weizen  zu  verstehen.  Den  besonders  in  Deutschland  angewendeten.  Me- 
thoden, den  Weizen  zu  entachälen,  ist  das  neue  Walzen-Mahlverfahren  aber  bedeutend 
überlegen,  da  nach  diesem  alle  Arten  von  Mehl  hergestellt  werden  können.  Im  all- 
gemeinen werden  nach  diesem  Verfahren  in  Nord -Amerika  die  nachstehenden  Mehl- 
sorten und  Abfälle  gewonnen: 

Erstes  Patent-Mehl \ 

Zweites  Patent-Mehl |     gemischt  als  Brotmehl  (Standard  patent  flour). 

Erstes  ,clear  grade '-Mehl ) 

Zweites  ,clear  grade '-Mehl zur  Bereitung  von  geringem  Brot. 

Rotes  «Hunde-Mehl" ebenso  und  als  Viehfutter. 
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Die  Ausbeute  an  Brotmehl  beträgt  72  bis  74  ^/o  vom  Weizen  neben  etwa  13^/o 
geringerem  Mehl  und  „middlings'<  und  Ib^/o  Kleie.  Bei  der  Herstellung  von  „Ganz- 
Weizen-Mehl"  werden  85 — 88  ®/o  Mehl  neben  15 — 12^/o  Kleie  erhalten.  Die  Zusammen- 
setzung der  bei  der  Herstellung  der  beiden  Mehlsorten  abfallenden  Kleien  war  ^ne 
ziemlich  gleichmäßige.  Sie  enthielten  mehr  Eiweiß  als  der  ganze  Weizen,  ein  Beweis, 
daß  ein  großer  Teil  der  Aleuronzellenschicht  mit  in  die  Kleie  gegangen  ist  Der 
Unterschied  zwischen  dem  Brotmehl  und  „Ganz -Weizen -Mehl"  besteht  demnach  nur 
in  dem  Gehalt  des  letzteren  an  den  geringeren  Mehlsorten  und  vornehmlich  an  den 
^yshorts"  und  „middlings".  Die  letzteren  enthalten  Teile  des  Keims,  der  Aleuron- 
zellenschicht und  fein  gemahlene  Teilchen  der  äußeren  Schalen.  Sie  sind  daher  reich 
an  Eiweiß,  enthalten  aber  fast  keinen  Kleber.  Die  Verff.  halten  es  für  wahrscheinlich, 
daß  die  abführende  Wirkung  des  Grab  am -Brotes  und  in  geringerem  Maße  des 
„Ganz -Weizen-Mehl-Brotes",  nicht  auf  die  gröberen  Schalenteilchen,  sondern  auf  die 
Zusammensetzung  der  Eiweißkörper  und  Mineralsubstanzen  der  Keime  und  der  Aleuron- 
zellenschicht zurückzuführen  ist.  Die  Zusammensetzung  der  aus  denselben  Weizen- 
proben beigestellten  verschiedenartigen  Mehle  ist  aus  den  nachstehenden  Durchschnitts- 
zahlen ersichtlich: 


Bestandteile 


Harter  Sommerweizen 


Graham-Mehl 


Ganz- 
Weizenmehl 


Brotmehl 

(Standard 

patent  floar) 


Weicher  Winterweizen 


Ganz- 
Weizenmehl 


Brotmehl 

(Standard 

patent  flour) 


Wasser    .    .    . 

Protein 

Fatt 

Kohlenhydrate  .    .    . 

Asche 

Y^rbrennnngswftrme . 


10,74  0  0 
14,77  . 

2,26  , 
70,36  , 

1,87  . 
4029  cai. 


11,44  ^0 

14,09  . 

2,01  . 

71.43  , 
1,03  . 
3967  cal. 


11,88% 
18,89  , 

1,44  . 
72,75  , 

0,54  , 
8959  cal. 


11,18  0/0 
12,21  . 

1,45  . 
78,95  , 

1,21  , 
8895  cal. 


11,54^0 
11.27  , 

a,85  , 
75.88  , 

0,52  , 
8869  cal. 


'  Der  Grehalt  an  Rohfaser  betragt  beim  Ganz -Weizen  -  Mehl  etwa  0,75  ®/o,  beim 
Brotmehl  0,3  ®/o.  Natürliche  Verdauungsversuche  mit  Brot  aus  den  drei  Mehlarten 
ergaben  die  nachstehenden  Verdaulichkeitskoelfizienten  für  das  Protein  und  die  aus- 
nutzbare Energie  (Verbrennungswärme). 


Graham-Mehl 

Ganz- Weizenmehl 

Brotmehl 

Ausnutzangs 

Protein 

81  »/o 

83  V 

89  «0 

koeffizient  far 

Energie 

88  , 

87  . 

91  . 

Die  Zahlen  sprechen  zu  gunsten  des  Brotmehls.  Hundert  Pfund  Brotmehl 
Eefem  die  gleiche  Menge  verdauliches  Eiweiß  und  ausnutzbare  Wärme,  wie  104  Pfund 
Ganz -Weizen -Mehl.  Die  hohen  Preise,  welche  in  den  Vereinigten  Staaten  für  das 
Ganz -Weizen-Mehl  gefordert  werden,  stehen  nicht  im  Einklang  mit  den  Ergebnissen 
der  Untersuchungen  der  Verfasser.  A,  Hehebrand. 

L.  Lindet:  Über  einige  antike  Brote.  (Compt.  rend.  1903, 1S7,  664 — 666.) 
—  1,  Brot  von  Pompeji.  Die  in  Pompeji  entdeckten  Brote  sind  bereits  vor  Jahren 
von  de  Luc a  (Compt  rend.  1863,  57,  475)  beschrieben  und  untersacht  worden.  Sie 
stellen  eine  poröse,  Ulminsubstanzen  enthaltende  Kohle  dar,  in  welcher  keine  Spur  von 
Stärke  und  Cellulose  mehr  nachzuweisen  ist.  Der  Stickstoffgehalt  der  Brote  betragt 
2,6  bis  2,8  ^/o  und  scheint  in  Form  von  Cyanverbindungen  vorhanden  zu  sein.  Bei 
der  trockenen  Destillation  entstehen  Indol,  Pyridin  und  Paracyanogen.    Durch  Erhitzen 
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von   frischem  Brot  in   einem  geschlossenen  G«fäße  auf  350 — 400^  gelang  es  dem 
Verf.,  ein  dem  pompejanischen  ganz  gleich  aussehendes  verkohltes  Produkt  mit  2,81  ^/o 
Stickstoffgehalt  herzustellen.     Die  Prüfung  der  antiken  Brote  auf  Chlor  fiel   positiv 
aus.  —    2.  Brot  aus   Pfahlbauten.    Von  ähnlicher  Beschaffenheit  erwiesen  sich 
die  Brotfragmente  aus  den  durch  Feuer  zerstörten  Seebehausungen.     Es  gelang  jedoch 
in  einer  aus  dem  See  von  Bourget  stammenden  Probe  (Bronze-Zeitalter)  noch   einige 
Stärkekorner   und  Fragmente    der  Oberhaut    des  Gerstenkorns    nachzuweisen.     Diese 
Probe  enthielt  4,69^/o  Stickstoff.  —  3.  Brot  aus  ägyptischen  Gräbern.    Diese 
Brotfunde  sind  sehr  gut  erhalten  und  stellen   teils  feste  kuchenartige,  teils  gewölbte 
Brote  dar.    Die  ersteren  hat  der  Verf.  untersucht  und  leicht  die  Elemente  des  Gersten- 
korns nachweisen  können.     Zwei  Proben  enthielten  1,80  und  1,83  ^/o  Stickstoff,  ent- 
sprechend 11,25  und  11,44%  Protein,  und  68,0  bezw.  65,2  ^/o  Stärka    Von   letzterer 
waren  20,4  ^/o  in  Wasser  und  21,3  ^/o  in   sehr  schwacher  Salzsäure  löslich.     Unver- 
änderte Stärkekorner   waren   nur  wenige  vorhanden.     Der  Gehalt  an  Mineralbestand- 
teilen betrug  4,5 ^/o.     Chloride  waren  vorhanden;  auch  gaben  die  Brote  Reaktion  auf 
Salpetersaure,  da  die  von  den  Ägyptern  verwendeten  Salzarten  reich  an  Nitraten  sind. 
—  4.  Römisches  Brot  von  Äosta.     Bei  Ausgrabungen   in  Aosta  (Augustum) 
wurde  unter  anderem  ein  Viertel  eines  Brotleibes  gefunden,  das  vollständig  versteinert 
war  (Sandstein  mit  Feldspath  und  Glimmer),  doch  gelang  es  dem  Verf.,  in  der  Stein- 
masse noch  einige  Stärkekörner,  anscheinend  von  Weizen,  nachzuweisen. 

A.  Hehehrand, 

H.  Mansfeld:  Mehl  für  Diabetiker.  (16.  Jahresbericht  d.  Untersuchungs- 
anstalt d.  allgem.  österr.  Apoth.- Vereines  1903/04,  7.)  —  Fromm's  Kongiutin'- 
mehl  enthielt  68,6 ^/o  Stärke  und  ist  somit  nichts  als  gewöhnUches  Mehl.  Ein 
zweites  Mehl  für  Diabetiker  enthielt  58,3  ^/o  Stärke  und  war  mit  einem  Teerfarbstoff 
gelb  gefärbt.     Ein  Zwieback  für  Diabetiker  enthielt  62,1  <^/o  Stärke.  C.  Mai. 

M.  Mansfeld:  Dauerbrot.  (16.  Jahresbericht  d.  Untersuchungsanstalt  d. 
allgem.  österr.  Apoth.- Vereines  1903/04,  11.)  —  Ein  Zusatzmittel  zuv  Erzeugung  von 
sogen.  Dauerbrot  war  eine  gallertartige  Masse  von  alkalischer  Reaktion,  die  im  wesent- 
lichen  aus  Roggenstärkekleister   mit   0,4  ^/o   Kochsalz   und   1,8  ^/o  Gljcerin   bestand. 

0.  MaL 

Lnft. 

Henri  Moissan:  Über  die  Bestimmung  des  Argons  in  der  atmo- 
sphärischen Luft  (Compt  rend.  1903,  187,  600—606.)  —  Nach  der  Entdeckung 
des  Argons  in  der  atmosphärischen  Luft  durch  Lord  Rayleigh  undRamsay  haben 
sich  mehrere  Forscher  mit  der  Bestimmung  dieses  Elementes  in  verschiedenen  Gras- 
gemischen beschäftigt  Der  jüngere  Schloesing  sowie  Kellas  leiteten  die  von 
Sauerstoff  und  Kohlensäure  befreite  Luft  zur  Bindung  des  Stickstoffs  über  glühendes 
Magnesium,  undMaquenne  zeigte,  daß  man  mit  Hilfe  eines  rotglühenden  Gemisches 
von  Kalk  und  Magnesium  sowohl  den  Sauerstoff  als  auch  den  Stickstoff  binden  kalua., 
Noch  bessere  Dienste  leistet  das  nach  dem  Verfahren  des  Verf's.  in  größerer  Menge 
darstellbare  reine  Calcium,  da  es  nicht  nur  den  Sauerstoff  und  den  Stickstoff  bindet» 
sondern  auch  den  Wasserstoff.  Dieses  Gras  bildet  bei  Anwendung  des  Gemisches,  von 
Kalk  und  Magnesium  eine  Fehlerquelle,  da  es  fast  unmöglich  ist,  dieses  Gemisch  frei 
von  jeder  Spur  Feuchtigkeit  zu  verwenden.  Nachdem  Vorversuche  die  Brauchbarkdt 
des  Verfahrens  mit  reinem  Calcium  ergeben  hatten,  arbeitete  der  Verf.  eine  Methode 
aus,  den  Argongehalt  der  atmosphärischen  Luft  zu  bestimmen.  Um  vergleichbare 
Resultate  zu  erhalten,  war  es  zunächst  erforderlich,  die  Probenahme  gleichmäffig  zu 
gestalten.    Zu  dem  Zwecke  wurden  zwei  Flaschen  mit  Wasser  gefüllt,  das  sich  bereits 
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«eine  Zeitlang  an  dem  Orte,  dessen  Luft  untersucht  werden  sollte,  befunden  hatte,  die 
Flaschen  zur  Hälfte  entleert  und  der  Inhalt  stark  durchschüttelt,  um  das  Wasser 
möglichst  mit  den  Gasen  der  Luft  zu  sättigen.  Darauf  wurde  die  eine  Flasche  in 
<die  andere  entleert,  das  Wasser  in  die  erste  Flasche  zurückgegossen  und  diese  dann 
>SMch  entleert,  so  daß  schließlich  zwei  mit  feuchter  Luft  gefüllte  Flaschen  zur  Ver- 
-fügung  standen.  Zur  Ausführung  der  Argonbestimmung  wurde  die  zu  untersuchende 
Luit  in  einer  Glocke  über  Quecksilber  mit  Hilfe  von  Stabchen  von  Metaphosphor- 
^saure  getrocknet  und  dann  in  das  Meßgefäß  geleitet,  welches  oben  mit  einem  Hahn 
«ind  im  unteren  Teile  durch  Quecksilber  abgeschlossen  war.  Dieses  etwa  1  Liter 
-fassende,  durch  kaltes  Wasser  auf  gleicher  Temperatur  gehaltene  Gefäß  stand  durch 
flpiral-Bleiröhren  in  Verbindung  mit  zwei  Glasröhren,  von  denen  die  erste  mit  einem 
Oemisch  von  Kalk  und  Magnesium,  die  zweite  mit  etwa  1  g  sehr  kleinen  Krystallen 
von  Calcium  beschickt  waren.  Nachdem  der  Apparat  mit  Hilfe  einer  Saugpumpe 
vollständig  luftleer  gepumpt  worden  war,  wurden  die  beiden  Röhren  auf  etwa  500^ 
zur  Rotglut  erhitzt  und  das  abgemessene  Luftquantum  langsam  über  die  glühenden 
Metalle  geleitet.  Die  Absorption  findet  schnell  statt  und  ist  vollendet,  wenn  das  an 
der  Pumpe  angebrachte  Barometer  eine  konstante  Höhe  erreicht  hat.  Man  sammelt 
darauf  das  nicht  absorbierte,  von  Sauerstoff,  Stickstoff,  Wasserstoff  und  den  gas- 
förmigen Verunreinigungen  der  Luft  befreite  Argon  in  einer  auf  dem  Abzugsrohr  der 
Pumpe  angebrachten  luftleeren  Meßröhre,  welche  nach  dem  Versetzen  in  die  Queck^ 
Silber- Wanne  das  Gasvolumen  anzeigt  Die  nach  diesem  Verfahren  in  einer  großen 
Anzahl  von  an  den  verschiedensten  Orten  (große  Städte,  Ebenen,  Meer,  hohe  Berge) 
gesammelten  Luftproben  ermittelten  Argonmengen  schwankten  zwischen  0,932  und 
0,935  Vol.-Vo,  mit  Ausnahme  einer  einzigen,  auf  dem  Meere  entnommeneu  Probe, 
welche  0,9492  Vol.-®/o  Argon  enthielt.  Schloesing  und  Kellas  hatten  bei  ihren 
Versuchen  0,93  VoL-®/q  ermittelt.  Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  des  Verf's. 
beweisen  aufs  neue  die  von  Dumas  und  Boussingault  behauptete  Konstanz  der 
Zusammensetzung  der  Atmosphäre.  A.  Hebebrand. 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

Häjek:  Fischfett  und  seine  Verarbeitung  in  der  Fettindustrie. 
(Seifensieder-Ztg.  1903,  30,  580—581  und  597.)  —  Vom  Verfasser  ist  das  Fischfett 
mit  Rücksicht  auf  seine  Billigkeit,  einer  eingehenden  Untersuchung  unterzogen  worden, 
um  festzustellen,  ob  die  Verarbeitung  dieses  Stoffes  in  der  Fettindustrie  lohnend  sein 
würde;  er  berichtet  darüber  folgendes:  Das  Fischfett  zeigt  durchweg  eine  Knochen- 
fettfarbe, die  Struktur  ist  grießlich  bis  beinhart  mit  muscheligem  Bruch,  der  Geruch 
-ein  mehr  oder  weniger  verdeckter  Trangeruch.  Der  Gehalt  an  Verunreinigungen  (an- 
organische und  organische  nicht  fette  Stoffe  und  die  bei  100 — 105°  flüchtigen  Be- 
standteile) schwankt  zwischen  4  und  15°/o;  es  enthält  beträchtliche  Mengen  Leim- 
substanzen, die  viel  Wasser  binden  und  dieses  hartnäckig  zurückhalten.  Eine  Analyse 
von  6  Proben  ergab  im  Mittel  80,8 — 95,5  ®/o  Ausbeute  an  Fettsäuren  und  zeigte 
folgende  Konstanten:  Jodzahl  41—44,  Säurezahl  16,9 — 40,0,  Schmelzp.  des  Fettes 
43,6 — 46,5°,  der  Fettsäuren  38  —  45°,  Erstarrungspunkt  der  Fettsäuren  41,75  bis 
43®.  —  Bei  der  Verarbeitung  einer  größeren  Menge  ergab  die  Analyse  eines  guten 
Durchschnittsmusters:  Verunreinigungen  7,0 ®/o,  Schmelzpunkt  des  Neutralfettes  46,5® C, 
-Erstarrungspunkt  des  Fettes  44®  C.  Bei  der  Verarbeitung  im  Autoklaven  bei  8  Atm. 
Druck  mit  2^/i^lo  frischem  Kalk  resultierten  nach  der  Zersetzung  94®/o  technische 
Fettsäuren  und  ein  7®  B^.  starkes  Glycerinwasser.  Die  Fettsäuren,  welche  3®/o  un- 
verseifbare  Substanzen   enthielten,    waren    rötlichbraun    und  von    blätteriger  Struktur. 
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Das  Glycerinwasser  ergab  nach  geeigneter  Behandlung  ein  gutes  Saponifikatglyc^D 
und  zwar  7,3  ^/o  von  28^  B^.  Bei  der  Destillation  der  Fettsäuren  im  Morane'schen 
Destillationsapparat  ergab  sich,  daß  sie  sich  bezüglich  des  Schmelzpunktes  ähnlich  den 
Talg*  und  Knochenfettsäuren  verhielten.  Die  Struktur  war  blätterig  oder  amorph  mU 
eingesprengten  Krjstallen.  Die  Ausbeute  betrug  95,77  ^/o  Fettsäuren  und  3,50  °/o 
Goudron,  (0,73  ®/o  Verlust  aus  der  Differenz.)  —  Zwecks  Trennung  des  Oleins  von 
dem  Stearin  wurden  die  destillierten  Fettsäuren  sodann  in  einem  gut  geschützten  Rauro 
zur  Krjstallisation  gebracht  und  der  Warmpressung  unterworfen.  Es  wurden  hierbei 
im  Durchschnitt  53,tO^/o  Stearin  und  36,90  ^/o  Olein  gefunden. — Das  Stearin  ähnelte 
dem  aus  vegetabilischem  Talg,  Sheabutter,  Saltpond-  und  Kongopalmöl.  Die  daraus 
hergestellten  Kerzen  waren  etwas  matt  und  graustichig,  zeigten  aber  sonst  keine  ab» 
normen  Merkmale  beim  Brennen.  Das  Olein  war  etwas  minderwertiger,  ließ  sich  aber 
als  Zusatzfett  zu  Haushaltungsseifen  gut  verarbeiten.  —  Der  Preis  des  Fischfettes 
war  zur  Zeit  der  Probe  um  etwa  30  ^/o  niedriger,  als  der  für  mittelguten  Talg,  woraus 
hervorgeht,  daß  dieses  Fett  sich  im  Verein  mit  anderen  reineren  Fettstoffen  vorteil- 
haft verarbeiten  läßt.  a.  Odker. 

C.  Stiepel:  Verfahren  zur  Herstellung  kieselsäurehaltiger  Sejfen. 
(Seifenfabrikant  1904,  24,  225—227.)  —  Bei  der  Verseifung  mit  Wasserglas  bleibt  die 
Kieselsäure  in  der  Seifenmasse  als  freie  Säure,  auf  Zusatz  von  Alkali,  das  bei  der 
Sodaverseifung  als  freies  Alkali  verbleibt,  entsteht  wieder  Wasserglas.  Neutralfette 
werden  von  diesem  nicht  verseift,  wohl  aber  destillierte  100% -ige  Fettsäuren,  aus 
denen  man  auf  diese  Weise  ganz  rationell  billige  Hausseifen  gewinnen  kann.  Dieselben 
eignen  sich  als  Ersatz  der  mehr  toilettenartigen  Bimssteinseifen,  da  sie  infolge  der  Gegen- 
wart der  fein  verteilten  Kieselsäure  ein  größeres  Reinigungsvermögen  als  gewöhnliche 
Seifen  besitzen.  Die  Verseifung  von  Neutralfetten  wie  z.  B.  Kokosöl  kann  mit  Wasser- 
glas nur  durch  mehrstündiges  Erhitzen  unter  Druck  und  in  technisch  kaum  rentabler 
Weise  durchgeführt  werden.  w.  RoiK 

k.  Tsehirch  und  6.  Schmidt:  Über  den  Harzbalsam  von  Pinus 
Laricio  Poiret  (österreichischer  Terpentin),  (Arch.  Pharm.  1903,  570 — 588.) 
—  Das  österreichische  Terpentin  wird  von  der  Schwarzföhre  Pinus  Laricio  Poiret 
in  Nieder-Österreich  gesammelt  Die  Harzdistrikte  befinden  sich  bei  Pimitz,  Mödling 
Baden,  Guttenstein,  zwischen  Wiener-Neustadt  und  Neunkirchen,  im  Pilsting-,  und 
Triestingtale.  Die  Gewinnung  ist  ähnlich  wie  in  Nordamerika,  d.  h.  es  wird  am 
Fuße  des  Baumes  eine  Höhlung  (Schrott,  Grandel)  mit  der  Axt  ausgeschlagen.  Über 
derselben  wird  Rinde,  Splint  mit  der  Axt  entfernt,  also  eine  Wunde  hergestellt. 
Diese  Wunde  wird  alljährlich  nach  obenhin  vergrößert  und  dies  viele  Jahre  lang 
fortgesetzt.  Schließlich  liegt  die  obere  Wundstelle  viele  Meter  über  der  Grandel 
Um  den  Harzfluß  möglichst  quantitativ  in  die  Grandel  zu  leiten,  werden  schräg  ge- 
stellte Holzspäne  in  die  Wunde  eingesteckt.  Die  jährliche  Produktion  betragt  (nach 
Stöger)  50,000  Meterzentner,  davon  entfallen  15  Vo  auf  Terpentinöl  und  48  ^/o  auf 
Kolophonium.  Das  den  Verff.  vorgelegene  Harzprodukt  war  zähflüssig,  undurchsich^g 
und  von  der  Konsistenz  eines  dicken  Honigs.  Es  besaß  stark  terpentinölartigen 
Greruch  und  bitteren,  etwas  kratzenden  Geschmack.  Bei  längerem  Stehen  schied  es 
sich  in  einen  flüssigen,  öligen  und  in  einen  festen  Anteil,  welch'  letzterer  unter  dem 
Mikroskop  betrachtet,  kleine  an  Pimarsäure  erinnernde,  wetzsteinförmige  Krystal)^  er- 
kennen ließ.  Die  Lösung  des  Balsams  in  Alkohol  rötete  blaues  Lackmuspapier, 
worauf  man  auf  das  Vorhandensein  von  Harzsäuren  schließen  durfte.  Der  Harzbalsam 
besteht:  I.  aus  zwei  freien  Harzsäuren,  von  denen  die  eine  amorph,  die  andere  krystal- 
linisch  ist.  1.  Durch  Ausschütteln  mit  1  ^/o-iger  AmmonkarbonatIÖ£fUng  erhält  man 
die  L  a  r  i  c  o  p  i  n  in  s  ä u  r e,  sie  ist  amorph  und  hat  die  Formel  CgjHg  .Og'.  2.  Durch  Aus- 
schütteln mit  l^'o-iger  Natriumkarbonatlösung  erhält  man    die  Laricopinon säure. 
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Sie  ist  kiystalUnisch  und  hat  die  Formel  OgoH^gO^.  II.  Ist  ein  ätherisches  öl  vor- 
banden, welches  schwer  aus  dem  eigentlichen  Harzkörper  zu  entfernen  ist.  III.  Ferner 
kommt  ein  Resen  darin  vor,  das  sich  gegen  Kalihydrat  völlig  indifferent  verhält, 
aber  nicht  in  analysenreiner  Form  zu  erhalten  war.  IV.  Endlich  sind  etwas  Bitter- 
stoff, Wasser  und  verunreinigende  Stoffe  vorhanden.  In  100  Teilen  Harzbalsam  sind 
enthalten : 

In  Soda  lösliche  Bestandteile    (   in  Ammonkarbonat  25*^/0, 
etwa  59%;  davon  sind  löslich  (   in  Natriumkarbonat  M^/o 


In  Soda  unlösliche 

Bestandteile 

etwa  37^0 


Ätherisches  Ol  etwa  35Vof 

Resen  etwa  2^'o, 

Wasser,  Bitterstoff  und  verunreinigende  Sabstanzen  etwa  3 — 4^/o. 

A,  Hasterlik, 


Karl  Dieterich:  Die  Jodzahl  von  Wachs.  (Helfenberger  Annalen  1903, 
16,  201—204.)  —  Vergleichende  Untersuchungen  mit  Jodlösungen  nach  v.  Hübl- 
Waller  und  Vio  N.- Jodlösung  nach  Berg  zur  Feststellung  der  richtigen  Einwir- 
kungsdauer und  Erlangung  übereinstimmender  Jodzahlen  bei  gelbem  und  weißem 
Waiclis  ergaben,  daß  bei  der  Verwendung  von  v.  Hübl-Wa Herrscher  Lösung  2 — 3 
Stunden,  bei  */io  N.- Jodlösung  erst  12  Stunden  genügen,  um  untereinander  einiger- 
maßen übereinstimmende  Jodzahlen  zu  erhalten.  0.  Mai. 

Henseval:  Über  die  Fischöle.  (Les  corps  gras  industr.  80,  34—35;  Chem.  GentrbL 
1903,  II,  1030.) 

?!  Karl  Dieterich:  Über  die  Herkunft  und  die  Veränderlichkeit  technisch 
and  medizinisch  wichtiger  Harzprodukte.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz- Ind.  1904, 
11,  96-98. 

Das  Bleichen  von  Bienenwachs.  (Oils,  Goloors  and  Drysalteries  1904,  No.  12; 
Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1904,  11,  207.) 

Wallerstein:  Die  Brauerfirnisse  (Varnishe)  des  Handels.  (Letters  on 
Biewing  1902,  2,  84-91. 

Ed.  Donath  und  B.  M.  Margosches:  Zur  Unterscheidung  der  «Asphalte^. 
(C3iem.  Industrie  1904,  No.  9;  Chem.  Revue  Fett-  u.  Harz-Ind.  1904,  11,  149—151.) 

R.  Schick:  Bericht  über  die  Fortschritte  der  Lack-  und  Firnisindustrie 
(Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  585—589.) 

Mineralöle. 

Reale:  Verfahren  zur  Umwandlung  der  im  Petroleum  und  in  der 
Vaseline  enthaltenen  homologen  Kohlenwasserstoffe  der  Reihe 
CnHgn  +  3  ^^  Fett  und  in  Seifen.  (Les  corps  gras  industriels  30,  35 — 37; 
Chem.  CentrbL  1903,  II,  971.)  —  Dieses  Verfahren,  über  dessen  technischen  Wert 
die  Zukunft  entscheiden  wird,  besteht  darin,  auf  Kohlenwasserstoffe  der  Zusammen- 
setzung CjoHga,  CnHg^,  CjgHag,  CigHag,  Ci^Hjo,  C^^B^s  ^»^  CjeHg^,  Wallrat 
(Spermace^  blanc  de  baieine),  welches  die  Alkohole  Ci2^26^»  Cj^Hj^O,  CjgHg^O  und 
CigHjgO  enthält,  bei  Gegenwart  konzentrierter  Alkalien  einwirken  zu  lassen..  Die 
obigen  Kohlenwasserstoffe  finden  sich  im  Petroleum,  und  wie  dieses  läßt  sich  auch, 
allerdings  langsamer,  Vaseline  in  Fette,  bezw.  Seifen  überführen.  Bezüglich  der  Einzel- 
heiten der  Arbeitsweise,  der  Konzentration  der  Laugen,  der  Mengenverhältnisse  u.  s.  w. 
sei  auf  die  Arbeit  selbst  verwiesen.  C.  A.  Neufeld. 

G.  Reale:^  Umwandlung  der  Kohlenwasserstoffe  des  Petroleums 
in  Alkohole  und  Fettsäuren  von  Wallrat  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  242-243.) 
—  Wenn   die  Petroleum-Kohlenwasserstoffe   der  homologen  Reihe  CnH2n  +  2  bei   der 
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Verseifung  des  Wallrats  zugegen  sind,  so  absorbieren  sie  die  Elemente  des  Wassers 
und  setzen  sich  erst  in  Alkohole  und  dann  in»  dem  eigenen  Alkoholradikal  ent- 
sprechende, Fettsäuren  um.  So  setzt  sich  z.  B.  Butan  CJl^^  in  Butylalkohol« 
C4H9OH,  um,  und  dieses  infolge  der  fortgesetzten  Wirkung  des  Alkalis  in  Butter- 
saures Alkali.  Kaliumbutjrat  oder  Kaliumbutylalkoholat^  C4H90K,  wie  Kalium- 
äthylat,  C2H5OK,  lösen  sich  in  Gegenwart  von  Wasser  und  Wärme  in  Ealiumhydr- 
oxyd  und  ihre  Alkohole  auf.  Sowohl  die  Alkohole  wie  die  Säuren  lassen  sich,  mit 
je  nach  den  Umstanden  wechselnder  Wirkung,  ausscheiden.  Für  die  flüssigeren 
Alkohole  kann  man  sich  der  Retorte  bedienen.  Bei  der  Umsetzung  des  Butans  in 
Buttersaures  Alkali  kann  man  Butylalkohol  in  Destillation  haben.  Bei  weiterer  Be- 
handlung des  letzteren  mit  Zinkchlorid  verwandelt  es  sich  in  Butylen  und  Diäthyl. 
Wird  letzteres  in  eine  Retorte  eingeführt^  in  welcher  Wallrat  verseift  wird,  so  erhält 
man  im  Destillate  Äthylalkohol.  Die  Operation  wird  besser  in  Autoklaven  zur  Kon- 
densierung  des  Äthylgases  vorgenommen.  Die  Fettsäuren  können  sowohl  industriell 
verwertet,  als  auch  durch  entsprechende  Reinigungsverfahren  zu  Lebensmitteln  umge- 
wandelt werden.  Die  aus  Petroleum  gewonnenen  Seifen  haben  den  Vorteil,  von 
aseptischen  Substanzen  herzurühren  und  sehr  billig  zu  sein.  Sie  sind  ganz  weiß, 
besitzen  die  Konsistenz  und  Struktur  der  feinsten  Toiletteseifen  und  lassen  sich,  bei 
der  großen  Zahl  der  aus  Petroleum  herleitbaren  Fettsauren,  in  zahllosen  Varietäten 
herstellen.  Am  besten  eignet  sich  zu  deren  Darstellung  das  Leuchtpetroleum,  welches 
die  Kohlenwasserstoffe  von  Butan  bis  Hexan  enthält;  die  mit  schwereren  Mineral- 
ölen versetzten  Petroleumarten  müssen  erst  von  diesen  getrennt  werden,  um  sie  voll- 
standiger  in  Seifen  umzuwandeln.  c.  A.  Nettfeld, 

£.  £•  Slosson:  Analyse  des  Petroleums  von  Bonanza,  Cottonwood 
und  Douglas.  (The  school  of  mines  Heft  6,  2ö— 30;  Chem.  Centrbl.  1903,  II, 
1223.)  —  Das  Petroleum  des  Bonanzafeldes  zeichnet  sich  durch  seinen  großen  Grehalt 
an  Leichtöl  aus,  so  daß  es  ein  gutes  Material  für  Gasolin-  und  Kerosingewinnung 
ist.  Es  enthält  0,0149  ^/o  Schwefel.  Die  leichteste  der  erhaltenen  Proben  hatte  das 
spezifische  Gewicht  0,8446,  Flammpunkt  13^  Brennpunkt  35^.  Das  Petroleum  von 
<Jottonwood  hatte  das  spezifische  Gewicht  0,902  und  lieferte  etwa  80  Vo  Destillat. 
Das  Douglaspetroleum  ist  außerordentlich  zähflüssig  und  bei  gewöhnlichem  Druck 
ohne  Zersetzung  gar  nicht  destillierbar;  es  hat  das  spezifische  Gewicht  0,9610,  Flamm- 
punkt 164^,  Brennpunkt  195^  und  ist  ein  sehr  gutes  Material  zur  Herstellung  von 
Schmierölen.  12  —  15  Meilen  westlich  von  Douglas  tritt  ein  ölhaltiger  Sandstein  auf, 
von  dem  Proben  bei  der  Destillation  ergaben  94,2 ^/o  Sandstein,  0,5 ^/o  Wasser, 
4,0^/0  Öl,  1,3  ®/o  Gas  und  Destillations  Verlust.  Das  übergegangene  öl  hat  das  spezi- 
fische Gewicht  0,921.  C.  A.  Neufeld. 

A.  KSnkler:  Pf älzer  Rohpetroleum.  (Seifensieder-Ztg.  1904,  31,  133.)  — 
Die  Erdölfundstätten  in  der  Pfalz  sind  als  Fortsetzung  derjenigen  in  Elsaß  zu  be- 
trachten. Schon  Engler  weist  auf  die  Verwandtschaft  hin;  er  vertritt  die  Ansicht, 
daß  die  Entstehung  des  Erdöls  und  Bitumens  im  Rheintal  (Elsaß,  Baden,  Pfalz)  auf 
die  Fettreste  einer  untergegangenen  Flora  und  Fauna  zurückzuführen  sei,  zu  welchen 
ausschließlich  das  Rheintalmeer  beigetragen  habe.  —  Verf.  hat  nun  das  Pfälzer  Roh- 
petroleum einer  eingehenden  Untersuchung  unterzogen  imd  dadurch  die  übereinstimmende 
Zusammensetzung  mit  dem  Eisässer  Rohpetroleum  festgestellt  Das  öl  ist  tiefschwarz, 
schwerflüssig,  in  dünner  Schicht  schwarzbraun.  Sein  Gehalt  an  Wasser  betragt  4®/o, 
Schmutz  ist  nicht  vorhanden.  Es  zeigt  ein  spez.  Grewicht  von  0,970  bei  15^,  einen 
Flammpunkt  von  150®  und  einen  Brennpunkt  von  200°  C  im  offenen  Tiegel.  —  Das 
Öl  wurde  zunächst  einer  Destillation  über  direktem  Feuer  unterzogen;  das  erhaltene 
Destillat  wurde  in  4  Fraktionen  geteilt,  die  folgende  Eigenschaften  zeigten: 
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Fraktionen 

Prozent 

Spez.  Gewicht 

Flammpankt 

Brennpunkt 

I 

20,0  °.o 

0,884  5 

68  >  C 

1250  C 

II 

21,0  , 

0,875  6 

320  „ 

64»  , 

III 

21,0  . 

0,883/4 

-30=)  , 

610  . 

IV 

5,5  , 

stark  zeisetztes,  rötliches  Ol. 

Außerdem  wurden  gefanden  20  ^o  Koks  und  12,5  ^/o  Gas  und  Verlust. 

Die  Fraktionen  1  —  3  scheiden  beim  Abkühlen  kein  Paraffin  aus;  sie  trüben  sich 
-erst  bei  —  13^  und  werden  l>ei  —  14  bis  —  16®  fest,  Fraktion  4  zeigt  paraffin- 
■artige  Ausscheidungen.  Bei  der  Behandlung  der  vereinigten  Fraktionen  mit  Schwefel- 
-säure  wird  ein  hellgelbes  öl  mit  ausgeprägtem  Gemch  und  blauem  Schein,  vom 
spez.  Gewicht  0,885,  Flammpunkt  67®  C  und  Brennpunkt  116®  erhalten.  Bei  der 
Destillation  mittels  Wasserdampfes  wurden  20®/o  hellgelbes  öl  vom  spez.  Gewicht 
0,902/3  und  20®/o  grünlichgelbes  öl  vom  spez.  Gewicht  0,947  erhalten.  Letztere 
Fraktion  wurde  schon  bei  -|-  8®  dickflüssig  und  neigte  zum  Erstarren.  Diese  Destil- 
late besitzen  den  Charakter  von  Schmierölen ;  ihre  Farbe  ist  ansehnlich  un<l  der  Blau- 
scheiu  weniger  stark  hervortretend.  Als  Rückstand  verblieb  ein  Goudron  mit  dem 
Flammpunkt  287®  und  dem  Brennpunkt  353®  C.  Zum  Schluß  wurde  das  Rohöl  noch 
unter  Vakuum  destilliert,  wobei  79®/o  Öl  vom  spez.  Gewicht  0,891  (Flammpunkt  36®, 
Brennpunkt  ö2®),  17®/o  Koks  und  4®/0  Gas  erhalten  wurden.  Die  bei  der  Destillation 
mit  direktem  Feuer  und  unter  Vakuum  erhaltenen  Öle  stellen  hiernach  ein  minder- 
wertiges Handelsprodukt  dar,  welches  als  Mischöl,  Lederfettöl  Verwendung  finden 
könnte.  Wertvoller  sind  dagegen  die  Dampf destillate,  die  bessere  Maschinenöle  dar- 
stellen. Das  Pfälzer  Rohpetroleum  zeigt  genau  dieselben  Eigenschaften  wie  die  Elsässer 
öle  und  ist  daher  mit  diesem  als  identisch  zu  bezeichnen.  A,  Oelker, 

L.  Balbiano  u.  P.  Zeppa:  Untersuchungen  über  italienische  Erdöle. 
<Gaz.  chim.  Ital.  1903,  88,  II,  42—50).  —  Im  Petroleum  von  Valleia  (vergl.  Bal- 
biano  und  Palladini,  Gaz.  chim.  Ital.  1902,  82,  I,  437)  sind,  nach  den  Oxy- 
dationsprodukten  mit  Salpetersäure  zu  urteilen,  in  der  Fraktion  vom  Siedepunkt  87 — 102® 
Enthalten:  Benzol,  Cyklohexan,  Methylcyklopentan  und  Dimethylcyklopentan.  In  der 
Fraktion  vom  Siedepunkt  87—92®  ist  die  Gegenwart  von  1,3 -Dimethylcyklopentan 
anzunehmen.  Aus  dieser  wie  aus  den  Fraktionen  vom  Siedepunkt  92 — 97  und  97^bis 
102®  wurden  bei  Behandlung  mit  Salpetersäure  hauptsachlich  erhalten:  Para-Nitrobenzoe- 
säure,  Nitrobenzol,  ferner  folgende  Säuren  bezw.  Derivate  derselben:  Adipinsäure, 
Bernsteinsäure,  Anilbernsteinsäure,  Essigsäure  und  Buttersäure.  Die  früher  beschriebene 
Dianiladipinsäure  schmilzt  erst  bei  240—241®  statt  229—230®.  '  Das  Baryumsalz  der 
Para-Nitrobenzoesäure  (C5H402NCOj,)2Ba  -]-  5  HgO  ist  entgegen  den  Literaturangabeji 
nach  krystallographischen  Untersuchungen  von  Z  am  bonin  i  dimetrisch.       W.  Roth, 

Naphta  auf  Sachalin.  (Westnik.  schirow.  weschtsch.  1903,  4,  264.)  —  In 
Bojat assin  kommt  aus  einer  Tiefe  von  34  Faden  Naphta,  welche  fast  gar  kein 
Benzin,  28®/o  Petroleum,  16®/o  Pyronaphta,  44®/o  Mineralöle  und  im  übrigen  Masut 
•enthält.     In  Nutowo  sind  7  Naphtaquellen.  A,  Rammul. 

K.  Charitschkow :  Über  die  Nützlichkeit  der  systematischen  Be- 
obachtung über  die  Veränderung  der  Zusammensetzung  der  Naphta 
eines  Bez^irkes.  (Westnik.  schirow.  weschtsch.  1903,  4,  259— 260.)  —  Bisher 
aind  im  Grosnyer  Bezirke  2  Naphtaarten  nachgewiesen  worden,  die  sich  durch  die 
Eigenschaften  der  mittleren  Fraktion,  mit  dem  Sdp.  150— 270®  C  und  besonders  durch 
das  spez.  Gewicht  und  die  Eigenschaften  der  Rückstände  unterscheiden.  Bei  frak- 
tionierter Destillation  liefern  die  beiden  Arten  folgendes: 
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[ZeiUehr.  t  Untersnebiuie 
d.  Xahr.-  o.  OenoftmittaL 


Naphtft 

Spez. 
Gew. 

1.  Fraktion 
(bis  100») 

2.  Fraktion 
(100-150») 

3  Fraktion 
(150-270») 

Raeksiand] 

Zähigkeit 
(beiSOP) 

%       Spes.  Gew. 

«0     ,  Spez.  Gew. 

*o     '  Spez.  Gew. 

% 

Spez.  Gew. 

1.  Art 

2.  Art. 

0,8600 
0,8528 

5,9 

7.1 

0,6787 
0,6922 

18,2 
10,2 

0,7338 
0,7375 

22,5 

23.9 

0,8108 
0,8022 

58,4 
57.5 

0,9420 
0,9297 

11'2" 

7'06" 

Die  zweite  Naphlaart  stammt  aus  den  tiefereu  Bohrlöchern.  Die  erste  Naphtaart 
beansprucht  eine  viel  kompliziertere  Bearbeitung,  da  die  Rückstande  eine  harzige  Be- 
schaffenheit haben  und  als  Brennmaterial  untauglich  werden.  Nach  Verf.  hätte  es 
nicht  nur  für  die  Technik,  sondern  auch  für  die  Wissenschaft  einen  großen  Wei% 
wenn  in  einem  Centrallaboratorium  die  Naphta  aller  Bohrlöcher  eines  Bezirks  unter- 
sucht würde  und  außerdem  periodisch,  z.  B.  alljährlich  solche  Untersuchungen  wieder- 
holt würden.  A.  Bammml. 

H«  Uanow:  Untersuchung  einiger  Paraffine.  (Wochenschr.  Brauerei 
1904,  21,  176 — 177.)  —  Verf.  hat  acht  verschiedene  Paraffine  auf  das  Aussehen 
und  Farbe,  den  Schmelz-  und  Siedepunkt,  das  Verhalten  gegen  konzentrierte  Schwefel- 
saure beim  Erwärmen  im  Wasserbade,  den  Säuregehalt  und  auf  etwaige  Geschmacks^ 
abgäbe  an  Wasser  und  an  fünfprozentigen  Alkohol  geprüft.  Der  Schmelzpunkt 
schwankte  zwischen  40  und  60^  C,  der  Siedepunkt  zwischen  310  und  350^  C; 
sämtliche  Paraffine  mit  Ausnahme  eines  einzigen  zeigten  keine  saure  Reaktion,  dagegen 
gab  nur  ein  einziges  (Schmelzpunkt  60^  C)  mit  Schwefelsaure  im  Wasserbade  erhitzt 
keine  Färbung.  Diese  Reaktion  scheint  ein  guter  Prüfstein  für  die  Reinheit  eines 
Paraffins  zu  sein.  Sehr  vorsichtig  muß  man  in  bezug  auf  die  Geschmacksabgabe  von 
Paraffin  sein,  da  der  Greschmack,  welchen  ein  Bier  aus  einem  mit  nicht  erstklassigem 
Paraffin  behandelten  Bottich  annehmen  kann,  ein  widrig  petroleumartiger  ist,  der 
schon,  wenn  er  auch  nur  in  geringen  Spuren  vorhanden  ist,  ein  Bier  nn verkäuflich 
machen  kann.  /.  Brand. 

Charles  F.  Mabery:  Zusammensetzung  der  Vaseline  und  Cosmoline  des 
Handels  und  ahnlicher  Produkte.  (The  Petr.  Rev.  1904,  No.  291;  Chem.  Revue  Fett^ 
u.  Harz-Iod.  1904,  11,  253-254.) 

Leopold  Singer:  Über  Neuerungen  auf  dem  Gebiete  der  Mineralölana* 
Ijse  und  Mineralölfabrikation  im  Jahre  1903.  (Chem.  Revue  Fett-  n.  Harz-lnd. 
1904,  11,  94-96  und  120-121.) 

Gnmmiwaren. 

Wilton  6.  Berry:  Identifizierung  von  Guttapercha  und  verwandten 
Gummiarten  mit  Hilfe  ihrer  Harze.  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  2S,  529  bis 
530.) — Verf.  hat  bei  Guttapercha  und  verschiedenen  verwandten  Substanzen  durch  Kochen 
der  Harze  mit  ^/«  N.-alkoholischer  Kalilauge  und  Titration  mit  N.-Salzsäure  dieVe^ 
seifungszahlen  bestimmt  und  dafür  folgende  Durchschnittswerte  ermittelt:  Harz  von 
Guttapercha  78,5,  Alban  von  Guttapercha  83,5,  Fluavil  71,45,  Chicle  103,1,  Tuno 
77,3,  Jelutong  77,5,  Almeidina  60,4,  Balata  69,2,  Payena  103,7.  Die  Verseifungp- 
zahlen  der  Harze  von  Guttapercha,  Tuno  und  Jelutong  sind  demnach  fast  gleich,  die 
begleitenden  Kohlenwasserstoffe  sind  aber  sehr  verschieden.  ^'  ^"** 

A.W.  K.  de  Jong  und  W.  R.  Tromp  de  Haas :  Die  Milch  der  Castilloa 
elastica.  (Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1904,  87,  3298—3301.)  —  Im  Gegen- 
satz zu  den  Angaben  von  C.O.Weber  (Z.  1904,  7,  182)  kommen  Verff.  auf  Grund 
ihrer  mit  der  Milch  zehnjähriger  Bäume  ausgeführten  Untersuchungen  zu  dem  Schlüsse 
daß  die  Kügelchen  der  Milch  nicht  von  einer  Eiweißhülle  umgeben  sein  können,  daß 
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die  Koagulation  des  Saftes  nicht  durch  die  Koagulation  des  Eiweißes  verursacht  wird^ 
daß  Kautschuk  in  Äther  löslich  ist  und  daß  sich  Tannin  im  Milchsaft  findet.    ^*  ^ai. 

A.  W.  K..de  Jong  und  W.  B.  Tromp  de  Haas:  Über  die  Ursache 
der  Koagulation  des  Milchsaftes  von  Castilloa  elastica.  (Ber. Deutsch, 
ehem.  Gesellsch.  1904,  37,  3301 — 3305.)  —  Die  Koagulation  des  Kautschuks  durch 
Alkohol,  Aceton  oder  Eisessig  wird  durch  Auflösen  von  Harzen  bewirkt,  die  in  den 
Kügelchen  der  Milch  verteilt  sind  und  sich  nicht  allein  an  deren  Oberfläche  finden. 
Die  Oberflächen  der  Kügelchen  werden  durch  das  Auflösen  der  Harze  so  verändert, 
daß  sie  ein  größeres  Klebevermögen  bekommen,  wodurch  sie,  wenn  sie  gegeneinander 
stoßen,  sofort  aneinander  haften.  Beim  Kochen  mit  Wasser  werden  die  Harze  nicht 
gelöst,  aber  der  Kautschuk  wird  klebriger  und  so  bewirkt  das  Kochen,  begünstigt 
durch  die  Bewegung  der  Flüssigkeit,  ein  Koagulieren  des  gerehiigten  Saftes  durch 
Aneinanderkleben  der  Kügelchen.  Der  Saft  enthält  einen  stickstoffhaltigen  Körper, 
der  das  Koagulieren  verhindert.  ^-  -S^^'. 

Pontio:  Bemerkung  bezüglich  der  Bestimmung  der  Verunreini- 
gungen der  Guttapercha.  (Ann.  chim.  analyt  1904,  9,  335 — 336.)  —  Das 
früher  (Z.  1903,  6,  860)  angegebene  Verfahren  wird  dahin  abgeändert,  daß  die 
Proben  nicht  im  Lösungsmittel  selbst,  sondern  in  dessen  Dämpfen  12  Stunden  lang 
erhitzt  werden.  Die  Guttapercha  wird  in  dieser  Zeit  durch  Toluoldampf  völlig  aus 
den  auf  gewogenen  Filtern  befindlichen  Proben  aufgenommen.  Bei  Verwendung 
gleichmäßiger  Muster  stimmen  die  Ergebnisse  auf  etwa  0,2  ^/o  überein.  C.  Mai. 

Rudolf  Ditmar:  Die  Einwirkung  der  Radiumstrahlen  auf  Kaut- 
schuk. (Gummi-Ztg.  1904,  19,  3 — 4.)  —  Radiumstrahlen  (y-Strahlen)  durchdringen 
sowohl  rohen,  wie  vulkanisierten  Kautschuk;  ersteren  wohl  infolge  der  Porosität  leichter 
wie  letzteren.  Kautschuk  ist  induziert  radioaktiv;  er  weicht  vom  Entaktivierungsgesetz 
aktivierter  fester  Körper  in  freier  Luft  insofern  ab,  als  er  sich  erst  in  15 — 20  Tagen 
entaktiviert.  Er  ist  gleichsam  ein  Akkumulator  für  radioaktive  Energie  in  Gestalt 
von  Emanation,  die  er  allmählich  an  seine  Umgebung  in  Form  von  induzierter  Radio- 
aktivität abgibt  c.  Mai. 

Karl  Dieterich:  Über  die  qantitative  Bestimmung  von  Kautschuk 
im  Empl.  adhaesiv.  D.  A.  IV  und  in  Kautschukpflastern.  (Helfenberger 
Annolen  1903,  16,  225 — 234.)  —  5 — 10  g  genau  gewogene  Pflastermasse  löst  man 
in  etwa  150  ccm  Benzol  und  filtriert,  wenn  nötig,  die  Benzollösung.  Unter  Kühlung 
leitet  man  in  diese  Lösung  Salpetrigsäuregas  ein.  (Es  wurden  hierzu  gewöhnlich  10  g 
Stärke,  20  g  Arsenige  Säure  und  Salpetersäure  vom  spez.  Gew.  1,35  verwendet)  Das 
Einleiten  erfordert  etwa  1^/s  bis  2  Stunden.  Die  mit  NgOg  gesättigte  Lösung  laßt  man 
alsdann  24  Stunden  stehen.  Das  Nitrosit  fällt  meistens  gummi-  oder  lederartig  aus; 
bei  längerem  Stehen  nimmt  der  Körper  eine  feste  Form  an.  Den  Niederschlag  bringt 
man  alsdann  auf  ein  gewogenes  Filter,  wäscht  ihn  zunächst  gut  mit  Benzol,  dann, 
um  das  anhaftende  Benzol  zu  entfernen,  mit  Äther,  und  schließlich,  wenn  das  Pflaster 
Blei  enthält,  mit  Wasser  aus,  bis  eine  Probe  des  Filtrates  mit  Jodkaliumlösung  keine 
Trübung  mehr  zeigt.  Alsdann  trocknet  man  das  Filter  samt  Nitrosit  im  Vakuum 
über  Schwefelsäure  bis  zum  gleichbleibenden  Gewicht.  Aus  der  gefundenen  Menge 
Nitrosit  berechnet  man  den  Kautschuk  nach  folgender  Gleichung:  289  (C^QHjgNgO^): 
1 36  (CioHia)  =  gef .  Nitrosit :  x.  C.  Mai. 

Brand:  Kautschukfabrikate  im  Brauereibetriebe.  (Zeitschr.  ges. 
Brauw.  1904,  27,  809 — 813.)  —  Verf.  erörtert  die  Anforderungen,  die  an  die  im 
Brauereibetrieb  verwendeten  Kautschukgegenstände,  wie  Schläuche,  Flaschenscheiben 
u.  s.  w.  im  allgemeinen   zu  stellen  sind,   sowie  die  Mittel,   die   zur  Bestimmung  ihrer 
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Güte,  Haltbarkeit  und  Preiswertigkeit  zu  Gebote  stehen.  Das  spezifische  Gewicht  der 
Waren  gibt  nur  'sehr  geringe  Anhaltspunkte,  da  z.  B.  die  schlechteste  Sorte  Roh- 
gunimi  afrikanischer  oder  asiatischer  Abstammung  das  gleiche  spezifische  Gemcht 
besitzt,  wie  der  beste  Paragummi;  die  schlechteste  Kautschuksorte  schwimmt  deshalb 
ebensogut  wie  die  beste  und  der  Fabrikant  hat  es  außerdem  ganz  in  der  Hand,  durch 
Zusatz  von  Faktis,  die  leichter  als  Wasser  sind,  das  spezifische  Gewicht  zu  ernie- 
drigen. Es  bietet  deshalb  keinen  Vorteil,  sogen,  schwimmende  Ware  zu  kaufen. 
Auch  die  chemische  Untersuchung  läßt  vielfach  im  Stich  und  gibt  keineswegs  Auf- 
schluß über  Natur  und  Herkunft  des  zur  Verarbeitung  gekommenen  Bohkautschuks, 
die  in  erster  Linie  für  die  Güte  des  Materiales  bestimmend  sind.  Die  Verwendung 
von  Faktis  läßt  sich  durch  Kochen  des  zerkleinerten  Kautschuks  mit  alkoholischer 
Kalilauge  erkennen,  wovon  reiner  Kautschuk  kaum  angegriffen  wird.  Die  Haupt- 
kennzeichen eines  guten  Kautschukschlauches  sind  seine  Elastizität  und  seine  Festig- 
keit, für  deren  Feststellung  eine  in  Abbildung  vorgeführte  Vorrichtung  empfohlen 
wird.  Die  Kautschukstücke  von  gleicher  Länge  und  Stärke  werden  darin  ein- 
gespannt und  mit  einer  an  einem  Maßstab  gleitenden  Schraube  bis  zum  Zerreißen 
gedehnt,  es  zeigte  sich  dabei,  daß  die  teuersten  Sorten  die  größte  Dehnbarkeit  besitzen 
und  daß  diese  um  so  geringer  ist,  einen  je  höheren  Aschengehalt  die  Ware  aufwei-st. 
So  ertrug  ein  Paraschlauch  zum  Preise  von  20  M.  und  mit  einem  Aschengehalt  von 
ö^/o  eine  Dehnung  bis  90  mm,  während  eine  Ware  im  Preis  von  7  M.  mit  48  ^o 
Asche  schon  bei  20  mm  riß.  Durch  solche  Dehnbarkeitsproben  lassen  sich  auch  die 
Veränderungen  zahlenmäßig  feststellen,  die  die  Schläuche  durch  den  Gebrauch  und 
die  Lagerung  erleiden.  Ein  wichtiges  Merkmal  für  die  Güte  des  Kautschuks  ist  auch 
der  Klang,  den  die  gedehnte  Probe  beim  Anspielen  gibt;  es  genügt  dazu  ein  kleines 
mit  der  Schere  abgeschnittenes  Stückchen  mit  den  Händen  zu  dehnen  und  anzuspielen, 
wobei  schlechte  Kautschuksorten  und  solche  mit  Zusatz  von  viel  Faktis  und  Be- 
schwerungsstoffen gar  nicht  oder  nur  wenig  tönen.  Zur  Prüfung  der  Festigkeit  wird 
das  Stück  so  lange  mit  Gewichten  belastet,  bis  es  reißt;  guter  Paraschlauch  ertrug 
eine  Belastung  bis  3  kg,  während  Gummi  mit  vielen  Ersatzstoffen  und  hohem  Aschen- 
gehalt schon  bei  0,5  kg  Belastung  riß.  C  Mai, 

€•  Harries:  Zur  Kenntnis  der  Kautschukarten.  Über  Unter- 
suchung von  Latexarten  in  Sicilien.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1904, 
37,  3842 — 3848.)  —  Die  Untersuchungen  beziehen  sich  auf  den  Latex  von  Ficus 
magnolooides  Borci  und  von  Ficus  elastica,  worin  der  Kautschuk  in  einer  Form  vor- 
handen ist,  die  sich  zwar  zunächst  in  den  Ijöslichkeitsverhältnissen  vom  technischen 
Kautschuk  unterscheidet,  im  übrigen  aber  nach  ihrem  sonstigen  Verhalten  auf  ein 
ziemlich  großes  Molekül  schließen  läßt,  jedenfalls  aber  nicht  die  Eigenschaften  eines 
aliphatischen  Diterpens  besitzt.  G.  ^^*- 

E.  Schulze:  Gummiabfälle  und  ihre  Behandlang.  (Gummi-Ztg.  1904«  19,  1-3 

und  25—27.) 

Metalllegiernngen  und  Metallgeräte. 

Utz:  Zur  Untersuchung  von  verzinnten  Geschirren.  (Österr.  Chem.- 
Ztg.  1904,  7,  271  —  272.)  —  Das  von  Nissenson  und  Crotogino  (Chem.-Ztg. 
1902,  26,  984)  angegebene  Verfahren  zur  Auf  Schließung  von  Zinulegierungen  wird 
in  folgender  Weise  auf  die  Zinnbestimmung  in  der  Verzinnung  von  Geschirren  u.  s.  w. 
angewendet :  0,5  g  der  zu  untersuchenden  Legierung  oder  der  vorsichtig,  am  besten  mit 
einem  stumpfen  Messer  von  der  Innenseite  der  betreffenden  Geräte  abgekratzten  Ver- 
zinnung werden  in  einem  Erlenmeyer-Kölbchen  von  50  ccm  mit  i — 8  ccm  Schwefel- 
säure auf  einem  gewöhnlichen  Schwarzblech  über  möglichst  kleiner  Flamme  erhitel, 
um  das  Spritzen    zu   vermeiden.     Ist  die  Probe   nach  kurzer  Zeit  ganz  gelöst,   so  ist 
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sie  bleifrei ;  manchmal  ist  die  erhaltene  Flüssigkeit  nicht  schön  hellgelb,  sondern  dunkel» 
braun  gefärbt,  was  daher  rührt,  daß  die  Verzinnung  etwas  eingefettet  war,  oder  daß 
von  der  Verzinnung  herrührende  Kohlenteilchen  vorhanden  waren.  Löst  sich  die 
Probe  nicht  vollständig,  so  wird  die  bleisulfathaltige  Flüssigkeit  mit  etwa  20  ccm 
Ammoniumoxalatlösung  (1  -|-  19),  etwas  Wasser  und  dem  gleichen  Raumteil  Alkohol 
versetzt,  nach  dem  Absetzen  filtriert,  das  Bleisulfat  mit  verdünntem  Alkohol  ausge« 
waschen,  das  Filter  für  sich  verascht,  mit  einem  Tropfen  Schwefelsaure  abgeraucht,  die 
ganze  Bleisulfatmenge  geglüht  und  gewogen.  Gefundenes  Bleisulfat  X  0,683  ==  Blei* 
gehalt  von  0,5  g  der  Verzinnung,  oder  gefundenes  Bleisulfat  X  136,6  =  Prozent^ 
gehalt  an  Blei  der  untersuchten  Verzinnung  bei  Anwendung  von  0,6  g.       0.  Mai. 

M*  Mansfeld:  Aluminium -Geschirre.  (16.  Jahresbericht  d.  Untersuchungs^ 
anstalt  d.  allgem.  österr.  Apoth.- Vereines  1903/04,  11.)  —  Eine  neue  Art  von  Metall- 
geschirren bestand  aus  technisch  reinem  Aluminium.  Beim  Auskochen  mit  4^/o-\ger 
Essigsaure  gingen  beträchtliche  Mengen  Aluminium  in  Lösung;  beim  Behandeln  mit 
5Vo-iger  Natronlauge  trat  schon  in  der  Kälte  Wasserstoffentwickelung  ein,  wobei 
ebenfalls  betrachtliche  Mengen  Metall   in  Lösung  gingen.     Die  Anwendbarkeit  dieser 

Geschirre   ist  somit  jedenfalls   nur   auf   neutral    reagierende  Flüssigkeiten  beschrankt. 

C.  Mai, 

Hans  Stockmeier:  Fortschritte  der  chemischen  Metallbearbeitane  unc) 
verwandter  Zweige.    (Chem.-Ztg.  1904,  28,  182-184.) 

Oeheimmittel  etc. 

Adolf  Beythien,  H.  Hempel  u.  Paul  Bohrisch:  Gehe  im  mittel  u.  s.  w.  (Be- 
richt des  Untersuchungsamtes  Dresden  1903,  32 — 35.)  —  Weinbold's  Universalbalsam 
ist  ein  mit  Pfefferminz-,  Citronen-,  Lavendel-,  Nelken-  und  Wacholderöl  parfümiertes 
Gemisch  von  Arnika-  imd  Baldriantinktur.  —  Mittel  gegen  Epilepsie  war  Brom- 
kalium. —  Fichtelgebirgs-Heidelbeer-Heilextrakt  ist  ein  mit  etwa  0,05  ^/o  Salicyl- 
saure  und  reichlichen  Mengen  Stärkesyrup  versetzter,  eingedickter  Heidelbeeieaft  — 
Uhlmann*s  Creme  ist  gelbgefärbtes,  schwach  parfümiertes  Schweinefett  —  Amerikani* 
scher  Familien-Gesondheits-Kräiiterthee,  eine  Mischung  aus  Blättern  von  Akazie, 
Lavendel,  Schafgarbe,  Calendula,  Hollunder,  ferner  Koriander,  Huflattich,  Pfefferminze, 
Veronica,  Thymian,  Waldmeister,  Kornblumen,  Sassafrasholz,  Sennesblätter,  Sarsaparille 
und  Altheewurzel.  —  Recovery,  Blutreinigungs-  und  Magentinktur,  ist  ein  mit 
Pfefferminzöl  parfümierter  alkoholischer  Auszug  aus  grünen  Krauteni.  —  Kaloderma 
von  F.  Wolff  und  Sohn  in  Karlsruhe  ist  ein  in  Zinntuben  befmdliches  Gemisch 
von  Glycerin,  Zucker  und  etwas  Kaliseife.  —  Grossmann's  Nasen watte  ist  mit 
Menthol  imprägnierte  Verbandwatte.  —  Jerusalemitanischer  Balsam  von  Antonius 
ist  eine  alkoholisch-ätherische  Lösung  von  Benzoe,  Safran,  Kurkuma  und  Aloe.  — 
Aufrichtige  Ballhäuser  Schwarze  Magen-  und  Gallentropfen  ist  eine  mit  Pomeranzen- 
tinktur parfümierte  alkoholische  Lösimg  von  Khabarber,  Aloe,  Jalappe,  Sennesblatter 
und  Koloquinten.  —  White*»  Angenwasser  eine  mit  Nelkenöl  parfümierte,  mit  Zucker- 
kouleur  braun  gefärbte,  schwach  essigsauere  Lösung  von  Zinksulfat.  —  Langbein*» 
Symphon-Balsam  ist  ein  parfümiertes  Gemisch  von  Schwefel  und  I^einöl.  —  Ham'> 
borgisches  Universal-Lebensöl  ist  eine  mit  Nelken-,  Kassia-,  Bergamottöl  und  anderen 
Riechstoffen  parfümierte,  mit  Zuckerkouleur  und  Safran  gefärbte  alkoholische  Lösung 
von  Styrax  und  Benzoe.  —  Schlesischer  Fenchelhonig-Extraki  ist  ein  mit  viel  Stärke* 
syrup  vermischter  Fenchelhonig.  —  Rheuma-Papier  enthielt  pro  Blatt  etwa  4  g  einer 
Pflastermasse  aus  Pech,  Terpentin  und  Wachs.  —  Franze's  Kräuter-Salmiak,  Ein- 
reibung für  Pferdelähme,  ein  mit  Chlorophyllauszug  und  etwas  Kupfersulfat  blaugrün 
gefärbtes  Gemisch  von  denaturiertem  Spiritus  und  Ammoniak.  —  Haarerzeuger  Rapid 
von  John  Craven  Bnrleigh,  eine  gelbgrüne,  mit  Bergamott-  und  Nelkenöl  parfümierte 
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Mischung  aus  Schweinefett,  Wachs  und  Kantharidin.  —  Depilatoire,  Gemisch  von 
Bolus  mit  1 1  ®/o  Bary umsulfid.  —  Seborrhoe-Haarwasser,  wässerige  Lösung  von 
Ammoniak,  Natriumkarbonat  und  Kochsalz.  —  Alopecie- Haarwasser,  mit  Benzoe- 
tinktur  parfümierte  wässerige  Lösung  von  8  ^/o  Zuckerkouleur  und  8puren  eines  Chinin- 
salzes. —  Sentigo- Wasser,  aromatisierte  Lösung  von  Soda,  Kochsalz  und  Glaubersalz 
mit  einem  Trockensubstanzgehalt  von  7,8  ^/o.  —  Haarwasser  Javol  ist  eine  etwas  Fett 
und  Citronenöl  enthaltende  Pottaschenlösung.  —  Westramit  zur  staubbindenden 
Straßenbesprengung  ist  eine  Emulsion  gleicher  Teile  schwach  ammoniakalischen  Wassers 
und  Mineralschmieröles.  —  Salmiakcalcidinn  zur  Füllung  galvanischer  Trockenele- 
mente ist  ein  Gemisch  von  Salmiak ,  Chlorzink  und  etwa  30  ^/o  Weizenmehl.  — 
Stahlonit  zum  Reinigen  der  Parkettböden  ist  ein  Gemisch  von  Glimmersand,  Kalk,  Soda, 
und  Spuren  Eisenfeile.  —  Anticaasticiim  zum  Beinigen  der  Lettern  von  Drucker- 
schwärze ist  eine  50  ^/o-ige  Natron  wasserglaslösung.  C.  Mai, 

Aufrecht:  Geolin.  (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  793.)  —  Die  untersuchte  Probe 
enthielt  Ammoniak,  Ölsäure  (an  Alkali  gebunden),  Calciumkarbonat,  Aluminiumsilikat 
und  Karmin.  C.  Mai, 

Wacker :  Geheimmittel  u.s.w.  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  Ulm  1 902  bis 
1904,  26 — 27.)  —  Blitzblank-Seifensand,  ein  Putzpulver  aus  Faunicht's  Laboratorium 
in  Eidelstadt-Hambuig  enthielt  Seifenpulver,  Soda,  Tonerde  und  etwa  80  Vo  Sand.  — 
Pyraapys,  feuersichere  Holzanstrichfarbe,  war  eine  Lösung  von  Ammoniumsulfat  und 
-chlorid,  Natriumsulfat  und  Calciumchlorid.  —  Dormial,  Konservierungsmittel  für 
Holz,  zeigte  die  gleichen  Eigenschaften  wie  Karbolineum.  C,  Mai, 

tt«  Ambülil:  Geheimmittel  u.s.w.  (Bericht  des  Kantonschemikers  St  Gallen 
1903,  21 — 22.)  —  La  Gressoniere,  Haarerzeugungsmittel  von  Madame  Giraud, 
enthielt  in  parfümiertem  Wasser  0,16^0  Atznatron.  —  Regina,  ein  Waschpulver,  ent- 
hielt 3,7  ^/o  Seife  neben  Soda  und  Wasserglas.  C.  Mai. 

Theodor  Omeis:  Viehpulver.  (Jahresbericht  der  landw.  Kreis  -  Versuchs- 
stotion  Würzburg  1903,  20—21.)  —  Breslauer  Kraftfuttermehl  „Reell" 
besteht  im  wesentlichen  aus  Calciumphosphat  und  Viehsalz,  neben  etwas  Glaubersalz 
und  aromatisierendem  Gewürz.  —  Kuhmehl  der  Firma  Kobbe&Kölln  in 
Wandsbeck  ist  ein  Gemisch  von  Fleischmehl,  Baumwollsaatmehl,  Reismehl  mit  Calcium- 
phosphat und  Viehsalz.  —  Mastmehl  für  Schweine  von  Kobbe  &  Kölln 
enthält  Fleischmehl,  Baumwollsaatmehl,  Kleie,  Calciumphosphat  und  Viehsalz.     C.  MaL 


Literatur. 

Hilger,  Dr.  A.,  KgL  Hofrat  and  Obermedizinalrat,  Professor  der  Pharmazie  und  an- 
gewandten Chemie  an  der  Universität  Mtlnchen  und  Dietrich,  Dr.  Th.,  Geheimer  Regienmgs- 
rat,  Professor  in  Hannover :  Jahresbericht  ttber  die  Fortschritte  auf  dem  Gesamt- 
gebiete  der  Agrikultur- Chemie.  Herausgegeben  unter  Mitwirkung  von  G.  Bleuel, 
G.  Dunzinger,  F.  Gössel,  E.  Haselhoff,  A.  Hebebrand,  A.  Kohler,  H.  Kraut, 
F.  Mach,  J.  Mayrhofer,  H.  ROttger,  A.  Stift  und  Will.  Dritte  Folge,  6.  Band  1903; 
der  ganzen  Reihe  46.  Jahrgang.  Gr.  8^  XXXVI,  und  661  Seiten.  Berlin.  Paul  Parey  1904.  Preis 
26  M.  —  Mit  bekannter  Panktlichkeit  erscheint  der  bekannte  und  geschätzte  Jahresbericht  ffir 
das  Jahr  1908.  Da  er  eine  Reihe  von  Kapiteln  z.  B.  Wasser,  Molkereiprodnkte,  Stärke-,  Zucker- 
und Spiritus-Industrie,  femer  Weinbereitung  etc.  enthält,  welche  auch  fflr  den  Nahrungsmittel- 
Chemiker  von  Interesse  sind,  so  verdient  der  Jahresbericht  eine  größere  Beachtung  seitens 
dieser,  zumal  die  betr.  Kapitel  durchweg  von  Fachgenossen  bearbeitet  werden,  welche  schon 
aeit  Jahren  auf  den  betr.  Gebieten  besonders  tätig  sind.  B, 
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Becknrts,  Dr.  H.,  Geheim.  Medizinalrat  u.  o.  Professor  a.  d.  Herzogl.  techn.  Hochschale 
in  Braunschweig :  Jahresbericht  über  die  Fortschritte  in  der  Untersuchung  der 
l^ahrungs-  und  Genußmittel.  Sonderabdruck  aus  dem  Jahresberichte  der  Pharmacie, 
12.  Jahrg.  1902.    8^  228  Seiten.    Göttingen  1904.    Yandenhoek  &  Ruprecht.    Preis  6  M. 

Der  12.  Jahrgang  des  in  weiten  Kreisen  geschätzten  Berichtes  ist  soeben  erschienen  und 
zeigt  im  allgemeinen  die  gleiche  Anordnung  und  sorgfältige  Bearbeitung  des  reichhaltigen 
Stoffes,  wie  in  den  Vorjahren.  Im  Interesse  des  praktischen  Nahrungsmittelchemikers  wäre 
vielleicht  der  Wunsch  nach  etwas  beschleunigterer  Herausgabe  der  Jahrgänge  nicht  unberechtigt, 
wodurch  das  Werk  zweifellos  an  Wert  gewinnen  würde.  Auch  wäre  wohl  für  die  Zukunft 
der  Bearbeitung  von  Autoren-  und  Sachregister,  die  für  derartige  Sammelwerke  ja  von  beson- 
derer Bedeutung  sind,  eine  etwas  größere  Vertiefung  zu  wünschen.  C.  Mai 

Beriebt  über  die  allgemeine  Ansstellnng  für  bygienisebe  Milch  Versorgung  im 
Mai  1908  zn  Hamburg.  Herausgegeben  von  dem  deutschen  Milchwirtschaft- 
lichen Verein.  Mit  3  Abbildungen  und  4  Karten.  Hamburg  1904,  Verlag  von 
€.  Boysen.  Die  Schrift  umfaßt  fünf  auf  den  Generalversammlungen  des  Vereins  gehaltene 
Vorträge  über  bestimmte  wichtige  Ausstellungsgebiete.  Über  zwei,  nämlich :  „Über  Dauermilch- 
Präparate*  von  P.  Buttenberg  und  über  ,die  Milchkuhkonkurrenz  der  allgemeinen  Aus- 
stellang  für  hygienische  Milchversorgung'  von  C.  Boysen  und  P.  Buttenberg  ist  bereits 
eingehend  (Z  1904,  8,  566  u.  568.)  berichtet  worden.  Vieth  gibt  in  seinen  „Betrachtungen 
über  die  allgemeine  Ausstellung  für  hygienische  Milchversorgung  zn  Hamburg"  einen  kurzen 
Überblick  über  alle  Abteilungen  der  Ausstellung,  Brooks  einen  solchen  über  die  technischen 
Einrichtungen  für  Gewinnung,  Reinigung,  Sterilisiemng  u.  Tiefkühlung  der  Milch  u.  a.  m.  In 
einem  fünften  Abschnitt:  Der  Milchverbrauch  der  Städte.  Sein  Zusammenhang  mit  den  Landes- 
verhältnissen und  dem  Wohlstande  der  Bewohner*  hat  W.  Beukemann  aus  dem  ihm  von 
einer  größeren  Zahl  deutscher  größerer  Gemeinden  überlassenen  Material  einen  Einblick  in 
den  Verbrauch,  die  Herkunft,  Zufuhr  u.  s.  w.  der  Milch  zu  verschaffen  gesucht. 

A.  Spieekermann. 

Biedermann.  Dr.  Rudolf:  Chemiker-Kalender  1905.  Ein  Hilfsbuch  für  Chemiker, 
Phvsiker,  Mineralogen,  Industrielle,  Pharmaceuten,  Hüttenmänner  u.  s.  w.  26.  Jahrgang.  In 
2  Teilen.  Berlin  1905.  Julius  Springer.  Preis  geb.  4  M.;  in  Leder  gebunden  4.50  M.  — 
Die  neue  Ausgabe  des  Kalenders  ist  in  neuen  Lettern  eesetzt  worden,  wodurch  die  Deutlich- 
keit der  Schrift,  insbesondere  der  Zahlen,  wesentlich  erhöht  ist.  In  den  beiden  Haupttabellen 
über  die  Eigenschaften  anorganischer  und  organischer  Stoffe  sowie  an  anderen  Stellen  haben 
nunmehr  die  auf  0  =  16  bezogenen  Molekulargewichte  Aufnahme  gefunden.  Auch  der  physi- 
kalische Teil,  die  mineralogische  Tabelle,  die  Kapitel  über  Farbenchemie  sowie  die  Tabelle  der 
Alkaloide  haben,  wie  in  dem  Vorwort  hervorgehoben  wird,  Neubearbeitungen  bezw.  Ergän- 
zungen erfahren.  Der  Chemiker-Kalender  ist  dem  Chemiker  nachgerade  ein  so  unentbehrlicher 
Ratgeber  geworden,  daß  er  einer  besonderen  Empfehlung  wohl  nicht  mehr  bedarf.  B, 
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Jahresbericht  der  landwirtschaftlichen  Kreis-Yersnchsstation ,  amtlichen  Unter- 
suchungsstelle der  k.  Zoll-  und  Steuerbehörde  und  staatlichen  Auskunftsstelle  für  Pflanzen- 
schutz und  Pflanzenkrankheiten  zu  Wtirzbnrg  1903.  Erstattet  von  Dr.  philos.  Theodor 
Omeis,  Direktor  der  Kreis-Versuchsstation.  —  Es  gelangten  2261  Gegenstände  zur  Unter- 
suchung, die  sich  verteilen  auf  1754  landwirtschaftliche,  82  solche  der  amtlichen  Weinstatistik, 
8  zoll-  und  steueramtliche,  376  Nahrungs-  und  Genußmittel,  37  technische  und  4  physiologische 
Untersuchungen.  —  Von  Lebensmitteln  wurden  u.  a.  untersucht:  259  Weißwein,  46  Rotwein, 
28  Süßwein,  18  Wasser,  8  Milch,  2  Rahm,  8  Spirituosen,  1  Mehl,  2  Citronensaft,  4  Frucht- 
wein. —  Wein:  Von  den  Weißweinen  wurden  5,4 ^o  beanstandet,  und  zwar  5  wegen  Über- 
streckung, 4  wegen  Verschnittes  mit  Kunstwein,  bezw.  Birnwein,  1  wegen  Glycerinzusatzes, 
1  wegen  Salicyl Säurezusatzes  und  1  wegen  Essigstiches.  Von  den  Rotweinen  wurden  13  ^/o 
beanstandet,  und  zwar  1  wegen  Überstreckung,  2  wegen  zn  hoher  flüchtiger  Säure,  2  wegen 
Essigstiches  und  1  wegen  zu  hohen  Schwefelsäuregebaltes.  —  Mehl:  Ein  Kommehl,  das  beim 
Verbacken  blaues  Brot  lieferte,  enthielt  Unkrautsamen  aus  der  Familie  der  Rhinantaceen.  — 
Alkoholfreie  Beerenweine:  2  Proben  enthielten  2,43  bezw.  4,17  V  Alkohol.  —  Frucht- 
säfte: 2  Citronensäfte  wurden  wegen  Zusatzes  von  Salicylsäure  beanstandet.  —  Auf  die 
Einzelheiten  des  Berichtes,  insbesondere  z.  B.  auf  die  Mitteilungen  bezüglich  der  amtlichen 
Weinstatistik  sei  verwiesen.  C.  Mai, 
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16.  Jahresbericht  über  die  Tftti^ckeit  der  üntersnchnngfsanstalt  fiir  Nabrangs* 
and  Gennßmittel  des  Allgem.  österr.  Apotheker-Vereines  1903/04.  Verfaßt  vom  Direk- 
tor der  Anstalt  Dr.  M.  3lansfeld.  —  Die  Zahl  der  üntersuchangen  betrog  1228,  von  denen 
^  =  19  '^lo  zu  Beanstandungen  führten.  Es  worden  u.  a.  nntersucht :  2  Bier,  108  Spiritnosen 
(14  beanstandet),  28  Brot  und  Backwaren  (4),  63  Butter  und  Schmdz  (12),  15  Eierteigwaren, 
47  Essig  (7),  11  Farben  (2),  27  Fleisch-  und  Wurstwaren  (8),  5  Früchte  (1),  21  Fruchtsäfte  (5), 
41  Gewürze  (9).  17  Honig,  22  Kaffee  u.  s.  w.  (4),  30  Eakaopräparate  (2),  37  Konserven  u.  s.  w. 
(8),  12  Konservierungsmittel  (3),  54  Mehl  und  Gries  (9),  42  Milch  und  Rahm  (12),  96  Schweine- 
fett (16),  64  Speisefette  (1),  14  öle  (1),  4  Thee  (2),  206  Wasser  (66),  13  Wachs  (9),  169  Wein 
und  Host  (15),  18  Zuckerwaren  u.s.  w.  —  Spirituosen:  Von  Kognak  war  1  ein  parfümierter 
Tresterbranntwein,  1  enthielt  einen  Glycerinzusatz  von  1  ^/o,  2  waren  kupferhaltig ;  3  Liqueure 
enthielten  unreinen  Stärkezucker.  Butter:  Einmal  wurde  Margarine  untergesdioben ;  ober- 
flächliche Schwarzfärbung  einer  Butter  rührte  von  Schimmelpilzen  her.  Bei  Butterschmalz 
war  die  Verfälschung  mit  Fremdfetten,  insbesondere  mit  Kokosfett  häufig.  —  Kaviar:  Eine 
Probe  amerikanischer  Herkunft  war  mit  Teerfarben  gefärbt.  —  Früchte:  Ein  Marillenkompotfe 
enthielt  Salicylsäure.  —  Fruchtsäfte:  Himbeersyrup  war  mit  Teerfarben  aufgefärbt  und 
gewässert ;  Paradiespflree  war  mit  Azofarbstoff  gefärbt,  eme  Marillenmarmelade  mit  20  ^o  St&rke- 
syrup  verfälscht.  —  Gewürze:  2  Pfeffer  enthielten  Erdnußmehl;  Paprika  enthielt  Maisstärke, 
Hirsespelzen  und  künstliche  Färbung.  — Kaffeesurrogate:  1  Probe  bestand  aus  gebrann- 
ter Melasse;  ein  Sparkaffee  mit  Zucker  enthielt  Saccharin.  —  Konserven:  1  Eigelbkonserve 
enthielt  Borsäure,  1  andere  Hexamethylentetramin.  —  Milch:  Die  Zahl  der  Beanstandungen 
ist  von  16  auf  29°/o  gestiegen,  Wasserzusatz  wurde  bis  40  ^/o,  Fettentzug  bis  l^.o  und  kom- 
binierte Fälschung  bis  35°/o  Wasserzusatz  und  1,5 ^/o  Fettentzug  nachgewiesen.  Von  Kon- 
servierungsmitteln wurde  in  mehreren  Fällen  ausschließlich  Borsäure  gefunden.  —  Schweine- 
fett: Die  bängsten  Fälschungen  bestanden  in  Zusätzen  von  Talg  von  10— 65^/o,  ebenso  ink 
Zusatz  von  Kokosfett  bis  25^0«  Mehrere  Proben  zeigten  Reaktion  auf  Baumwollsamendl.  — 
Speisefette:  1  Kokosfett  enthielt  8,14V  Wasser.  —  Auf  die  Einzelheiten  des  Berichtes, 
insbesondere  auf  die  tabellarisch  angeführten  Untersuchungsergebnisse  von  Branntwein,  Wein- 
spezialitäten  u.  s.  w.  sei  verwiesen.  C  Mai. 

17.  Jahresbericht  der  bemischen  Molkereischale  in  Rütti-ZolUkofen  für  das  Rech- 
nungsjahr 1903  und  das  Schuljahr  1903/04.  Erstattet  an  die  Aufsichtsbehörden  der  Anstalt  von 
Albin  Peter.  —  Im  Untersuchungslaboratorium  der  Anstalt  wurden  114  Gegenstände,  und 
zwar  102  Vollmilch,  3  Magermilch,  4  Käse  und  5  Lab  untersucht.  Der  Fettgebalt  von  35ä 
Proben  uKessirailch**  schwankte  zwischen  2,8  und  3,85  ^/o  und  war  im  Mittel  3,43  ^/o.  —  Der 
Bericht  enthält  eingehende  Mitteilungen  über  die  wissenschaftliche  und  Lehrtätigkeit  und  die 
Betriebsergebnisse  der  Anstalt,  auf  die  hingewiesen  sei.  C.  Mai. 


Yernaukmlungen^  TagenneuigUeiten  etc. 

Frankfurt  a«  M.  Nach  einer  Mitteilung  des  geschäftsführenden  Ausschusses  des  Komitees 
für  die  deutsche  Nahrunssmittel-Ausstellung  in  St.  Louis  an  die  Komiteemit- 
glieder sind  auf  die  deutsche  Nahrungsmittel-  und-  Wein-Ausstellung  gefallen :  25  Grand  prix» 
53  goldene  Medaillen,  22  silberne  Medaillen  und  9  bronzene  Medaillen.  Auf  die  Mitarbeiter 
des  Komitees  entfielen  1  Grand  prix  und  2  goldene  Medaillen. 


Schluß  der  Redaktion  am  3.  Dezember  1904. 


Fllr  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  A.  BGmer  in  Mfinater  i.  W. 
▼erlag  tob  Jalias  Springer  in  Berlin  N.  ^  Druck  der  Kgl.  Unir.-Druckerei  von  H.  Stflrtcin  WOraborg. 
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Ackermann, E.:  Rechenapparat zur Extrakt- 
and  Alkoholbestimmung  im  Bier  92. 

Albitzky,  A.:  Oxydation  ungesftttigter 
Säuren  246. 

Alexander,?.:  Sauerstoffhaltige  Kautschuk- 
arten 316. 

—  Bestimmung  von  Kautschuk  in  Kautschuk- 
waren etc.  321. 

—  Sdiwefelbestimmung  in  Kautschukwaren 
321. 

AloY,  J.  siehe  Abelous,  J.  E. 
Ambübl,  G.:  Beschwerte  Gewebe  457. 

—  Geheimmittel  766. 

Amman:  Verfahren  der  wiederholten  Ex- 
traktion 361. 

And  ÖS,  L.  E.:  Lackfabrikation  312. 

Andrlik,  K.  und  Stanek,  V.:  Bewegung 
des  Schwefels  in  einer  Melassebrennerei  645. 

Anselmino,  0. :  Nikotingehalt  von  fermen- 
tiertem  Tabak  304. 

Aparin,  J. :  Die  Säure  der  Moosbeeren  254. 

Arachequesne:  Synthetischer  Alkohol  637. 

Archbutt,  L.:  Bestimmung  der  Jodzahl  mit 
Jodbromid  581. 

Archetti,  A.:  Ermittelung  von PhenokoU  296. 

Armstrong,  E.  F.:  Enzymwirkung  700. 

Arnold,  R.  B.  siehe  Noyes,  W.  A. 

Aren,  H.  siehe  Oppenheimer,  K. 

Arzberger:  Baumwolle  458. 

Ascoli,  M.  u.  Vigano,  L. :  Resorption  der 
Eiweißkörper  154. 

Aso:  Chemische  Natur  der  Oxydasen  698. 

Atwater,  W.  0.:  Tageskost  für  Irrenhäuser 
im  Staate  New-York  294. 

Aufrecht:  Neuere  Arzneimittel  etc.  326. 

—  Geolin  766. 

Aalard:  Raffinationsmetboden  516. 
Axenfeld:    Invertin  im  Honig  und  im  In- 
sektendarm 518. 

K.  Oi. 


B. 


Babcock,  S.  M.,  Rüssel,  H.  L.  u.  Baer, 
ü.  S. :  Kalte  Reifung  des  Cheddarkäses  207. 
Bach,  A.  und  Chodat,  R  :  Katalase  152. 

Chemische  Natur  der  Oxydasen  291. 

Wirkungsweise  der  Peroxydase  698. 

Baer,  U.  S.  siehe  Babcock,  S.  M. 
Bai  er:  Butterfälschungsmittel  582. 

—  Nachweis  von  Kokosfett  in  Schweine- 
schmalz 584. 

—  Nachweis  von  Milch  in  Milchbrötchen  613. 

—  Konservierungsmittel  720. 

—  Nachweis  von  Pferdefleisch  in  Wurst  749. 
Baker,  J.  L. :    Berichte  der  Kommission  fOr 

Arsennachweis  560. 

—  und  Dick,  W.  D.:  Arsen  in  Malz  561. 
Balbiano,  L. :   Theorie  des  Verseifungspro- 

zesses  426. 

—  und  Zeppa,  B.:    Italienische  Erdöle  761. 
Balla,  F.  siehe  Esch,  W. 

B  a  1 1  a  n  d :  Fett  und  Säure  der  Mehle  252. 

—  Weizen  und  Gerste  von  Madagaskar  753. 
Ballandier,  J.  B.:  Farbenreaktionen  563. 
Band,  A.  siehe  Durand,  E. 

Barthel,  Chr.:  Einfluß  der  Lüftung  auf  die 
Milchsäuregärung  575. 

Bassenge, R. :  Verhalten  der  Typhusbacillen 
in  Milch  577. 

Batelli,  F.:  Alkoholische  Gärung  tierischer 
Gewebe  449. 

Baumann,  K.:  Verfälschter  Käse  384. 

Baumert,  G.  und  Holdefleiß,  P.:  Nach- 
weis und  Bestimmung  von  Mangan  im 
Trinkwasser  177. 

Bayliss,  W.  M.  u.  Starling,  E.  fl.:  Pro- 
teolytische Wirkungen  von  Pankreassaft 
706. 

Bohrend,  P. :  Zusammensetzung  von  Topi- 
namburknollen 441. 

—  und  Klaiber,  E.:  Backversuche  436. 
Behrens,  J.:  Geheimmittel  325. 

—  Milchsäure  im  Wein  621. 
Bein:  Schaumweine  681. 

Belli,  C.  M. :  Wirkung  der  Ernährung  ohne 
Salz  158. 

—  Brot  der  Matrosen  in  bakteriologischer  Be- 
ziehung 254. 

—  Luft  in  den  Doppelböden  der  Schiffe  524. 
Benckendorf,  K. :  Malzausbeute  398. 
Beut  in,  A.  siehe  Tröger,  D. 
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[Zeitaehr.  f.  Untonaehung 
d.  Nähr.-  n.  eenoAmitUl. 


Berg,  R.:    Untersaclmiig  von  Bienen  wachs 

309;  312. 
Berg  eil,  P.  siehe  Abderhalden,  E. 
Berg8ten,E.:  Bestimmung  der  wilden  Hefe 

in  Stellhefe  447. 
Berry,   W.  G.:    Identifizierung   von   Gutta- 
percha 762. 
Bertarelli,  £.:    Züchtung  von  Kulturen  in 

farbigem  Licht  611. 

—  Erkennung  von  HOlsenfruchtmehl  612. 
Bertrand,  G.:   Zerstörung  organischer  Sub- 
stanzen in  der  kalorimetrischen  Bombe  294. 

—  Arsennachweis  563. 
Bertschinger,  A.  und  Kreis,  H.:  Kanst- 

liehe  kohlensauere  W  ässer  und  Limonaden 
452. 

Beulaygue.M.:  Lecithine  und  Nukleine  der 
Pflanzen  699. 

Beythien,  A.:  Konservierung  mit  Schwe- 
fliger Säure,  Beurteilung  tou  geschwefeltem 
Dorrobst  36. 

—  Gefärbter  Senf  283. 

—  Makrobion  287. 

—  Fruchtsäfte  und  Beerenfrachte  544. 

—  Hempel,  H.  u.  Bohrisch,  P.:  Butter- 
untersuchungen  582. 

Margarine  5«4. 

Biersurrogate  636. 

Mittel  zur  Branntweinbereitung  642. 

—  —  —  Fleischkonservierungsmittel  749. 

Wurstbindemittel  749. 

Milchfleischextrakt  750. 

Geheimmittel  765. 

Bimbi,  F.:  Nutrium  751. 

Billitz,  G. :  Zusammensetzung  der  Milch  in 
Locate  Triulzi  20H. 

Binde wald,  G.;  Bestimmung  des  Schmelz- 
punktes von  Ceresin  312. 

von  Bittö,  B.:  Zusammensetzung  der  inne- 
ren Fruchtschale  der  Kaffeefrucht  589. 

Blake,  R.  F.  siehe  Lette. 

Blanksnia,  J.  J.  siehe  Alberda  van  Eken- 
stein,  W. 

Blarez,  Gh:  Gehalt  der  Mistell weine  an 
ätherlöslichen  Säuren  626. 

Bleisch,  C.:  Kohlensäure  in  der  Mälzerei 
398. 

—  und  Regensburger,  P.:  Einfluß  von 
Maischtemperatur  und  -Verfahren  auf  den 
VergäruDgsgrad  392. 

—  und  Wagner,  F.:  Gerstenbonitierungs- 
systeme  385. 

Bodo,  G.:    Bakterien  bei  der  Abwasserreini- 
gung 270. 

—  Wasseraufnahme  der  Gerste  beim  Weichen 
629. 

—  siehe  Saare,  0. 

Boehm,  K.  siehe  Windisch,  K. 
Bömer,  A.:  Brunnenyerunreinigungen  87. 
B  o  h  r  i  8  c  h ,  P. :  Nachweis  kOnstlicher  Färbung 
von  Senf  285. 

—  Nachweis  von  Erdnußöl  588. 

—  siehe  Beythien,  A. 

Boidin,  A. :  Amylo-Koagulase  703. 
Bokorny,  Th.:  Enzym  und  Protoplasma  149. 


Bokorny,  Th.:  Fruchtätherbildung  bei  der 
alkoholischen  Gärung  446. 

—  Verhalten  von  Enzymen  gegen  Alkohol 
und  Säuren  564. 

—  Ernährung  von  Hefe  mit  Formaldehyd  617. 

—  Fermentierungskraft  der  getrockneten  Hefe 
618. 

—  Vergärung  von  Diglykosen  und  Glykosen 
618. 

—  Enzyme  der  keimenden  Samen  706. 
Bonn,  A  :  Zusammensetzung  der  Butter  582. 
Bordas,  V.:    Nachweis  von  Arsen  in  Nah- 
rungsmitteln 561. 

Borrino,  A.:  Nukleoproteide  bei  der  Respi- 
ration 705. 

Bouska,  F.  W.:  Antagonismus  zwischen 
Milchsäurebakterien  und  Bacillus  subtilis 
576. 

Bovsen,  G.  und  Butten  borg,  P.:  Milch- 
kuhkonkurrenz in  Hamburg  1903  566. 

Brahm,  K.:  Einfluß  von  Ozon  auf  die  Back- 
ffthigkeit  von  Weizenmehl  669*. 

Brand,  J.:  Stammwürzebestimmung  im  Bier 
397. 

—  Kautschakfabrikate  im  Brauereibetriebe  763. 
Brande  1,  J.  W.  siehe  Kremers.  E. 
Brandis:  Infektionsfrage  bei  Bier  399. 
Braun,  R. :  Reinzucht  aus  Faßgeläger  399. 
Bresler.  H.  W.:    Bestimmung  der  Nuklein- 

basen  im  Rflbensaft  511. 

Bryant  und  Mi  In  er:  Verdaulichkeit  von 
Pflanzen  718. 

V.  Buchka,  K. :  Fortschritte  der  Nahrungs- 
mittelchemie im  Jahre  1902  262. 

Buchner.  E.  u.  Meisenheimer,  J.:  Che- 
mische Vorgänge  der  alkoholischen  Gärung 
306. 

Enz3rme  von  Monilia  Candida  und  einer 

Milchzuckerhefe  307. 

Buchwald,  J.:  Nachweis  von  Bohnenmehl 
in  Weizenmehl  436. 

—  Enarthrocarpos  lyratus  753. 

B  u  d  i  n  0  f  f ,  L. :  Mikroorganismen  der  Schwarz- 
brotgärung 612. 
Bujard,  A. :  Borsäurehaltiges  Kochsalz  222. 

—  Wurstbindemittel  298. 

—  Mactllin  523. 

V.  Bunge,   G.:    Kalk-  und  Eisengehalt  der 

Nahrung  712. 
Burgess,H.  E.:  Bestimmung  von  Aldehyden 

und  Ketonen  in  ätherischen  ölen  454. 

—  und  Page,  Th.  H. :  Zusammensetzung  des 
destillierten  Limettöles  456. 

Butjagin,  B.:  Sauerkrautgärung  615. 
Buttenberg,  P. :     Konserven  mit  Heiz  Vor- 
richtung 355*. 

—  Dauermilchwaren  568. 

—  siehe  Boysen,  C. 


C. 


Galhcart  siehe  Hahn,  M. 
Cannon   und  Day:    Speichelverdauang  im 
Magen  708. 
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Canzoneri,    F.    und    Perciaboscoi    F.: 

Substanzen  im  Sesamsamen  587. 
CastorOy  N.  siehe  Schulze,  £. 
Causse,  H. :  Nachweis  der  Verunreinigungs- 

Stoffe  des  Wassers  649. 
Cevey,  F.:  Arsen  in  hygienischer  Beziehung 

563. 
Charitonow,  L.  A. :  Bestimmung  der  Güte 

des  Nfehles  253. 
Gharitschkow,   E.  W.:    Die   Naphtalager 

im    Kaukasus  begleitende   Kohlensnbstan- 

zen  314. 

—  Anwendbarkeit  der  schweren  Naphta  etc. 
815. 

—  Systematische    Beobachtung    der    Naphta 
eines  Bezirkes  761. 

Chlopin,  G.  W.:  Teerfarbstoffe  828. 

—  siene  Tammann.  G.  A. 
Chodat,  R.  siehe  Bach,  A. 

Christ  Oman  OS,  A.C.:  Trennung  von  Kalk 
und  Magnesia  167. 

—  Phosphorbestinmiung  737. 
Cingolani,  M.  siehe  Patemo,  K. 
Olaassen.H.:  Fortschritte  der  Rübenzucker- 
Fabrikation  516. 

Clausmann,  P.  siehe  Gautier,  A. 
Claussen,   N.   H. :      Sarcinakrankheit    des 

Bieres  und  ihre  Erreger  809. 
Clayton,  £.  G.:  Mißfarbiger  Regen  168. 
Cohn,  E.  siehe  Heinze,  B. 
Cole,  S.  W.:    Einfluß  der  Elektrolyten  auf 

amylolytische  Fermente  706. 

—  siehe  Hopkins,  G. 

C  o  1 1  i  n  8 ,  S.  H. :  Zusammensetzung  der  Milch 

in  Nord-England  208. 
Conn,  H.  W.:  Haltbarkeit  der  Milch  574. 
Connell,  W.  F.  siehe  Harrison,  F.  C. 
Copetti,  V.  siehe  Guglielmetti,  J.  G. 
Crawford,  G.  siehe  Noyes,  W.  A. 
Crofts,  J.  M.  siehe  Morrell,  R.  S. 
▼.  Czadek,  0.:    Eisenaufnahme  von  Spinat 

441. 


D. 

Dakin.  H.  D.  siehe  Eossei,  A. 

Dannenberg,E.:  Nachweis  der  künstlichen 
Färbung  von  Eierteigwaren  585. 

Davies,  H.  E.:  Prüfung  auf  Hefenextrakt 
750. 

Davis,  B.  F.  und  Ling,  A.  R.:  Einwirkung 
von  Malzdiastase  auf  Kartoffelstftrkekleister 
702. 

Day  siehe  Cannon. 

Dean,  A.  L.  siehe  Henderson,  Y. 

D^bourdeaux:  Bestimmung  von  Nitrat- 
Stickstoff  859. 

Defalle,  W.:  Antikörper  der  Sporen  199. 

van  Delden,A.:  Snlfatreduktion  durch  Bak- 
terien 650. 

D^michel,  A.:  Elektrischer  Yeraschungs- 
Ofen  559. 

Dennstedt,  M. :  Elementaranalyse  555. 

—  siehe  Heusler,  Fr. 


Devarda,  A.:   Nachweis  von  Citronensäure 

im  Wein  624. 
Dibdin,  W.  J. :    Behandlung  des  Abwassers 

mit  Bakterien  652. 
Dick,  W.  D.  siehe  Backer,  J.  L. 
Dieudonnö:    Massenvergiftung  durch  Ear- 

toffelsalat  614. 
Dienert,  F.:  Einwirkung  des  Zinks  auf  die 

Mikroben  des  Wassers  168. 

—  Nitrate  in  Quellwasser  646. 

Dieter  ich,  E.:  Untersuchung  von  Bienen - 
wachs  811. 

—  Fettes  Senf&l  522. 

—  Zimtaldehyd-Bestimmung  524. 

—  Jodzahlen  von  Ölen  nacn  Wijs  581. 

—  Fettuntersuchungen  584. 

—  Wertbestimmung  von  Eautschuk  687. 

—  Michmalzextrakt  750. 

—  Jodzahl  von  Wachs  759. 

—  Harzprodukte,  Herkunft  und  Veränderlich- 
keit 759. 

—  Bestimmung  von  Eautschuk  in  Pflastern 
768. 

Dingeist edt,  H. :  Eamascher  Flachs  457. 
Dinklage,  E. :    Gehalt  des  Malzes  an  lös- 
lichem und  koagulierbarem  Stickstoff  889. 

—  Zinntrübung  im  Biere  897. 

Di t mar,  R.:  Chemie  des  Eautschuks  815. 

—  Aufspaltung  des  Eautschukkolloidmoleküls 
316. 

—  Untersuchungen  über  Eautschuk  im  20. 
Jahrhundert  823. 

—  Einwirkung  von  Radium  -  Strahlen  auf 
Kautschuk  768. 

Dittrich,  M.:    Filtrieren   von    schleimigen 

Niederschlfteen  559. 
D Omens:  Seck'sche  Laboratoriumsmühle  für 

Grobschrot  890. 

—  Zuckerbestimmung  in  der  Würze  898. 
Dörpinghaus,  Th.  siehe  Abderhalden,  E. 
De  Dominicis:  Nachweis  von  Strychnin  in 

Enochen  789. 

Donard  u.  Labb^:  Eiweißkörper  des  Mais- 
kornes 752. 

Donath,  E.  und  Margosches,  B.  M.: 
Unterscheidung  der  Asphalte  759. 

Dubrowin,  F.  N.:  GlykokoUgehalt  in  Ei- 
weißkOrpern  420. 

Duchäöek,  F.:  Eaffee  und  Eaffee- Ersatz- 
stoffe 139. 

Dujardin:  Alkoholgrad  und  Alkoholgehalt 
der  Weine  628. 

Dun  bar:  Gesundheitliche  Überwachung  des 
Milchverkehrs  201. 

Durand,  E. :  Malonsfturebestimmung  864. 

—  und  Band,  A. :  Capochöl  485. 


E. 


Eckhardt,  F.:  Probenahme  von  Gerste  und 

Malz  628. 
Eichholz,  W.:  Erdbeerbacillus  884. 
—  Ursachen   des  Ranzigwerdens   der  Butter 

584. 
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[d.  Nähr.-  u.  Genofimittel 


Eijkmann,  C:    Proteolytische  Enzyme  auf 

Milchagar  611. 
Einecke,  A.:  Nahrungafett,  Körperfett  und 

Milchfett  429. 
yan  Ekenstein,  W.  Alberda:    Dibenzal- 

und  Benzalmethylglukoside  293. 

—  u  Blanksnia,  J. J.:  Hydrazon- Abkömm- 
linge des  Paranitrophenyl-  und  des  Para- 
dinitrobenzyl-Hydrazios  293. 

Emmerich,   R. :    Beurteilung  des  Wassers 

Yom  bakteriologischen  Standpunkte  77*. 
Emmerling.   0.:     Oxalsäurebildung   durch 
Schimmelpilze  621. 

—  und  Abderhalden,  E.:  Chinasäure  zer- 
setzender Pilz  450. 

Enoch,  C:  Beurteilung  von  Butter  247. 
Engels:    Trinkwasserdesinfektion    mit   Jod 

646. 
Esch,  W.:     Berechnung  von  Kautschnkana- 

lysen  322. 

—  und  Balla,  F.:  Bestimmung  des  freien 
Schwefels  in  Goldschwefel  822. 


F. 


Fahrion,  W.:  Leinöl  171. 

—  Kolophonium  174. 

Fant  o,  R. :  Glycerin- Bestimmung  in  Fetten  170. 

Farnsteiner,  K.:  Trennung  der  gesättigten 

Fettsäuren  nach  der  Lithium-Methode  129. 

—  Fettuntersuchung  mit  dem  Refraktometer 
407*. 

—  Indirekte  Extraktbestimmung  593. 

—  und  Stüber,  W.:  Zusammensetzung  des 
Apfelsinensaftes  603. 

Farr,  E.  H.  u  Wright,  R. :  Mydriatisches 
Alkaloid  in  Lactuca  virosa  442. 

Fascetti,  G. :  Flüchtige  Fettsäuren  im  Käse 
384. 

—  Käsebereitung  aus  pasteurisierter  Milch  578. 

—  Anwendung  von  flüssigen  Milchsäurekul- 
turen bei  der  Rahmsäuerung  578. 

Pendler,  G. :  Floricin  315. 

—  Untersuchung  des  Rohkautschuks  317. 

—  Kautschukuntersuchung  817,  684. 

—  Laktagol  826. 

Feri^,  F.  siehe  Partheil,  A. 
Fernbach,  A.:    Zusammensetzung  der  Kar- 
toffelstärke 704. 

—  siehe  Maauenne,  L. 

—  siehe  Wolff,  J. 

Fingerling,  G.:  Eiufluß  der  Futtermittel 
auf  die  Milch  565. 

—  Einfluß  von  Reizstoffen  auf  die  Verdaulich- 
keit 565. 

Fischer,  B.,  Samel8on,S.  u.  Springer, 
E.:  Wurstbindemittel  298. 

Ferrol  825. 

Fischer,  E. :    Derivate  der  Polypeptide  146. 

—  u.  Otto,  E.:    Derivate  der  Dipeptide  147. 

—  u.  Slimmer,M.:  As^'mmetrische  Synthese 
147. 

Fischer,  H.:  Klärung  von  Nähragar  612. 


Fischer,  K. :  Borsäurehaltiges  Pergamentr 
papier  417. 

—  u.  Grünert,  0.:  Ammoniakverbindungen 
enthaltende  Margarine  414. 

Fleurent,  E. :  Kleber  des  Getreides  251. 

—  Kleber-  und  Stickstoffgehalt  von  Weizen- 
mehl 440. 

Flory,  E.  L.  siehe  Noyes,  W.  A. 
Fokin,  S. :  Fettspaltendes  Ferment  169. 

—  Leinöl  173. 

Folin,  0.:  Ammoniak-Bestimmung  im  Harn 
161. 

—  Bestimmung  des  Kreatinin-Stickstoffs  358. 
Formanek,  J.:  Spektroskopischer  Nachweis 

organischer  Farbstoffe  324. 

Forst  er:  Praxis  der  Lebensmittelkontrolle 
262. 

Forti,  A.:  Konservierung  von  Glycerin -Ge- 
latine-Präparaten durch  Formaldehyd  612. 

Fränkel,  0.:  Beseitigung  von  Abwässern 
aus  Lungenheilstätten  268. 

Franz,  F. :  Einwirkung  verschiedener  Schwe- 
fligsaurer Salze  auf  Kaulquappen  220. 

—  siehe  Rost,  E. 

Frentzel,  J.  u.  Schreuer,  M.:  Zusammen- 
setzung und  Energiewert  des  Fleischkotes 
714. 

V.  Freudenreich,  E.:  Vorkommen  von 
Buttersäure-Bacillen  bei  Hartkäsen  206. 

Fr e u  n  d ,  M. :  Zerstörung  von  Wasserleitungs- 
röhren 264. 

Freundlich,  J.:  Methode  zur  Bestimmung 
des  spezifischen  Gewichtes  von  ölen  etc. 
247. 

Friedmann,  E.:  o^Thiomilchsäure  425. 

Fries,  J. :  Polieren  des  Malzes  399. 

Fries,  V.:  Luftbedarf  für  die  Domkaat'sche 
Weiche  398. 

Fuld,  E. :  Bordet'sches  Laktoserum  372. 

von  Fürth,  0.:  Verhalten  des  Fettes  bei 
der  Keimung  ölhaltiger  Samen  588. 


G. 


.   Galli-Valerio,   B.   :  Trink wassersterilisie- 
rung  mit  Natriumbisulfat  647. 

Ganassini,  D. :  Reaktion  der  freien  Wein- 
säure 558. 

Gärtner  und  Ru b  n  e  r :    Einleitung  der  Ab- 
wässer Dresdens  in  die  Elbe  270. 

Gaucher,   L. :    Chromogene   Bakterien    aus 
Quell  Wasser  454. 

G  a  u  t  i  e  r ,  A. :  Wasserstoffgehalt  der  Luft  524. 

—  u.  Clausmann,  P. :  Herkunft  des  Arsens 
beim  Menschen  561. 

Gawalowski,   A.:    Reduktion    von   kalter 
Kupferlösung  556. 
I   Gibson,  R.  B.:    Bestimmung  des  Stickstoffs 

nach  Kjeldahl  359. 
.   Gillet,  C:  Oxvdase  der  Milch  564. 

Gladhill,  J.  W.:  Untersuchung  von  Pfeffer 
519. 

Gl  atze  1,  C:  Gaswaschflasche  369. 


%.  Band.] 
1904. 


Autoren-Register. 


773 


Goldschmidt,  C:  Reaktionen  mit  Formal- 
dehyd 718. 

Gonnermann.M. :  Verseifbarkeit  von  Säure- 
imiden  und  Aminosäuren  durch  Fennente 
292 

Goodwin,W.  u  Teilens,  B. :  Zusammen- 
setzung des  Fnrfurolphloroglucids  868. 

Gordon,  M.  siehe  Klein,  £. 

G  0  r  i  n  i ,  C. :  Klassifikation  der  Milchbakterien 
575. 

—  Verteilung  der  Bakterien  im  Granakäse  579. 

Gottstein,  E. :  Ä mOben- Züchtung  auf  festem 
Nährboden  196. 

Gottstein,  L.:  Holzcellulose  und  die  Ab- 
fall Wässer  bei  ihrer  Herstellung  680. 

Graham,  W.  siehe  Pancoast,  G.  R. 

Greshoff,  M.:  Zusammensetzung  indischer 
Nahrungsmittel  262. 

G  r  i  n  d  I  e  y ,  H.  S. :  Stickstoffverbindungen  des 
Fleisches  741. 

Großmann  und  Meinhard:  Beurteilung 
holländischer  Butter  237. 

Grünert,  O.  siehe  Fischer,  K. 

Grzybowski,L. :  Bestimmung  von  verschie- 
denen Zuckerarten  511. 

Günther,  L. :  Untersuchung  von  Stärkesyrup 
Ö16. 

Guglielmetti,  J.  G.  und  Copetti,  V.: 
Glycerinbestimmung  im  Wein  624. 


H. 


Haas,  J. :  Exsikkator  369. 

Haase,  G. :  Einkauf  von  Gerste  nach  Ana- 
lyse 898. 

Hackford,  J.  £.  siehe  Sand,  H.  J.  S. 

Hafner,  A.  siehe  Kreis,  H. 

Hahn,  M.  und  Calhcart:  Reduktionswir- 
kungen der  Hefe  450. 

Haidenhain,M.:  Mikroskopische  Anfärbung 
der  EiweißkOrper  196. 

Haigh,  L.  D. :  Nachweis  von  Methylalkohol 
in  Äthylalkohol  640. 

Hajek:  Fischfett  757. 

H  a  1  p  e  r n ,  M. :  Einfluß  des  autolvtischen  Fer- 
mentes auf  die  Pankreas-Verdauung  153. 

Hanfland,  F.:  Wasserbäder  369. 

H  a  n  0  w ,  H. :  Farbbestimmung  der  Würze  394. 

—  Malze  von  1903  und  1904  398. 

—  Extraktausbeuten  von  Malzen  632. 

—  Methon  637. 

—  Untersuchung  von  Paraffinen  762. 
Hansen,  E.  Gh.:    Kreislauf  der  Hefen  443, 

615. 
H  a  n  t  k  0 ,  E. :  Pazifische  Hopfen  und  Hopfen- 
*     düngungsmittel  394. 
Happich:  Milchbakterien  384. 
Harden.A.  u.  Young,  W.  J.:  Gärversuche 

mit  Preßsaft  aus  obergäriger  Hefe  308. 
Harding,   H.  A. :    Milchsäure-Bakterien  bei 

der  Reifung  des  Cheddarkäses  206. 

—  und  Smith,  G.  A. :  Rostflecken  in  Käse- 
fabriken 208. 

—  siehe  van  Slyke,  L.  L. 


H  a  r  r  i  e  s ,  C. :  Abbau  des  Parakautschuks  816. 

—  Untersuchung  von  Kautschukarten  764. 
Harrison,  F.  C.  u.  Connell,  W   F.:  Bak- 
teriengehalt von  Käsen  579. 

Hart,  E.  B.  siehe  van  Slvke,  L.  L. 

Hartmann,  M.:  Feststellung  der  Verzucke- 
rungstemperatur  beim  Springmaisch -Ver- 
fahren 892. 

Hastings,  E.  G.:  Proteolytische  Enzyme 
auf  Milchagar  611. 

—  siehe  Russell,  H.  L. 

Haupt,   H.:     Mikroskopische    Untersuchung 

von  Gewflrzpulvern  6ü7. 
Hausmann, W.:  Biologischer  Arsennachweis 

295. 
Hawk:  Eiweißstoffwechsel  711. 
Hödin,   S.  G.:    Proteolytische   Enzyme   der 

Ochsenmilz  706. 

—  Proteolytisches  Enzym  im  Ochsenserum  706. 
Heinze,  B.  u.  Gohn,  E:    Milchzucker  ver- 
gärende Sproßpilze  807. 

Hempel,  H.  siehe  Beythien,  A. 

H ender son,  Y.  u.  Dean,  A.  L. :  Protein- 
synthese im  TierkOrper  711. 

Henneberg,  W.:  Verhalten  von  Hefen  bei 
verschiedenen  Temperataren  443. 

—  Einfluß  von  Milchsäurebakterien  auf  die 
Gärung  der  Hefe  448. 

Henri,  V.  und  Larguier  des  Baucels: 
Einwirkung  von  Trypsin  auf  Grelatine  und 
Kasein  694. 

Messung  der  Kaseinverdauung  durch  die 

elektrische  Leitfähigkeit  709. 

Uensevai,  M.:  Fischöle  759. 

—  und  Hu  wart,  F.:  Schwarzfärbung  des 
Schlammes  in  der  Nordsee  164. 

—  u.  Mullie,  G. :  Pasteurisierung  der  Milch 
574. 

Hertkorn,J. :  Oxydation  und  Polymerisation 

trocknender  öle  171. 
Herzinger,  E. :    Appretur  von  WoUwaren 

458. 

—  Appretur  von  Baumwollstoffen  458. 
Herzog,  R.  0.:    Geschwindigkeit  enzymati- 

scher  Reaktionen  691. 
Hesse,  A. :    Fettbestimmung  in  Butter  678. 

—  Jasminblüten ol  455. 

Hesse,  G.:  Herstellung  von  Nährböden  197. 
van  Hest,  J.  J.:    Quantitative  Bestimmung 

der  Hefenernte  447. 
Heusler,  Fr.  u.  Dennstedt,  M.:  Neutrale 

Schwefelsäureester  in  Petroleum  313. 
Hilger,   A.:    Dextrine  der  rechtsdrehenden 

Koniferenhonige  110. 

—  und  Merken 8,  W. :  Solanin  442. 
Hill,  L.   und   Macleod,   J.  J.  R.:    Einfluß 

komprimierter  Luft  auf  die  Respiration  707. 
Hintz:  Probeziehungen  163. 
Hirsch  feld,  F.:  Ernährung  der  Soldaten  158. 
Holde,  D.  u.  Marcusson,  0.:     Oxydation 

von  Ölsäure  durch  Fermanganat  425. 
Holdefleiß,  P.  siebe  Baumert,  G. 
Ho  ff  mann,  R.:   Fruktol  und  Werderoi  717. 
Hopkins,  G.  u  Cole,  S.  W.:    Konstitution 

aes  Tryptophans  691. 
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H  o  r  n  e ,  W.  D. :  TrockeDe  KlArang  von  Zacker- 
lösungen  513. 

Hudson,  C.  S.:  Multirotation  des  Milch- 
zuckers 292. 

fiudson-Cox,  F.  und  Simons,  W.  H.: 
Jodabsorption  von  Rosenöl  455. 

Hurt,  H.  siehe  Mni,  G. 


J.  (I). 

Jänecke,   E. :    Nachweis   und   Bestimmung 

von  Quecksilber  im  Harn  736. 
Ja  ff  6,  A.  siehe  Richardson,  F.  W. 
Jais,  J. : 'Malzanalysen  399. 
Jakobi,  E  :  Bestimmung  der  Alkalien  367. 

—  Bors&urebestimmung  in  Borax  716. 
Jalowetz,  £. :  Keimversuche  388. 

Jean,    F.:    Konservierung   von    Butter    mit 

Fluomatrium  717. 
Jeancard,  P.  u.  Satie,  C:  Untersuchung 

von  Rosenöl  455. 

—  — ,  Geraniumöl  von  Cannes  456. 

Jelinek,  J.  siehe  Stoklasa,  J. 

Jodlbauer,  A. :  Beeinflussung  der  Resorp- 
tion der  Fette  u.  Seifen  im  Dünndarm  durch 
Senföl  159. 

Jörge nsen  u.  Riley:  Arbeit  mit  Reinhefe 
aus  englischen  Bieren  446. 

Johnson:  Ursache  der  Säuerung  der  Mai- 
schen 633. 

J  0 1 1  e s ,  A. :  Oxydation  der  Stickstoff  -  Sub- 
stanzen 149. 

—  Frauenmilch  200. 

—  Begutachtung  der  Abwftsser  267. 

—  Oxydation  organischer  Körper  zu  Harn- 
stoff 289. 

—  siehe  Zappert,  J. 

Jelly,  L.:  Oxydation  der  Glykose  im  Blute 

714. 
Jones,  V.:  öle  aus  Akazien  und  Kleesamen 

251. 
De  Jong,  A.  W.  E.  und  Tromp  de  Haas. 

W.  R. :    Milch  von  Gastilloa  elastica  762, 

763. 
Jordan,  E.  0.:   Selbstreinigung  der  Ströme 

650. 
I  r  o  n  s ,  E.  E.,  Neutralrot  zur  bakteriologischen 

Wasseranalyse  649. 
Juckenack,A.:§  367  ^  des  Strafgesetzbuches 

und   die    §§    10,   11    des   Nahrungsmittel- 
gesetzes 4. 

—  u.  Pasternack,  R.:  Untersuchung  und 
Beurteilung  von  Fruchtsäften  10. 

Eigehalt  in  Eierteigwaren   und  eigelb- 

haltigen  Nahrungsmitteln  94. 
Fruchtsäfte  und  Fruchtsyrupe  548. 

—  u.  Prause,  H.:  Untersuchung  der  Mar- 
meladen, Fruchtmuse,  Gelees  etc.  26. 

Jumper,  Ch.  H.  siehe  Noyes,  W.  A. 
Juri  seh,  K.  W.:    Auslegung   des  ^   25   der 
Gewerbeordnung  525. 

—  EoUektivhaftbarkeit  im  englischen  Luft- 
recht  525. 

Juritz,  Ch.  F.:  Milchpräparate  378. 


Iwanowski:  Entwickelung  der  Hefen  ohne 
Gärung  616. 


Kailan,  A.:  Oärungsamyialkohol  640. 
Kametaka,  T.:  Zusammensetzung  der Eläo- 

margarinsäure  580. 
Kanitz,  A.:  Antifermente  151,  152. 
Katz,  J.:  Koffeingehalt  des  Kaffeeaufgusses 

301. 
Kausch:  Sterilisation  des  Wassers  454. 

—  Desinfektion  von  Luft  525. 

—  Biologische  Reinigung  der  Abwässer  652. 
I  Keil,  H.:  Bieranalysen  399. 

,  Eelhofer,   W. :    Reaktion   auf  Fmchtgerb- 
I         Stoff  258. 

j  Eellner,  0.:  Asparagin  und  Milchsäure  bei 
I         der  Ernährung  des  Pflanzenfressers  682. 
Eerp.  W.:  Verhalten  der  Schwefligen  Säure 
in  Nahrungs-  und  Genußmitteln  53. 

—  Schweflige  Säure  im  Wein  2Ü9,  210. 

—  Zur  Kenntnis  der  gebundenen  Schwefligen 
Säuren  213. 

Kick  ton,  A. :  Uotersuchung  getrockneter 
Aprikosen  675. 

—  Nachweis  von  Branntweinschärfen  678. 
Eieffer,  G.:  Weindestillation  643. 
Kikkan,  D.,  Inversion  durch  Invertin  422. 
Kiliani,  H.   u.  Loeffler,  P.:    Zersetzung 

des  Milchzuckers  durch  Kalkhvdrat  29  i. 
Eippenberger,   C. :    Formaldehyd -Bestim- 
mung 223. 

—  Apparate  zur  Maßanalyse  368. 
K laiber,  £.  siehe  Bohrend,  P. 
Klein,  £.  u.  Gordon,  M.:  Herkunft  einer 

Rosahefe  576. 
Kleinke,  0.:   Einfluß   des  Springmaischver- 
fahrens auf  den  Vergärungsgrad  891. 

—  Regulierbarkeit  des  Vergärungsgrades  beim 
Springmaischverfahren  634. 

Kley,  P.:  Analyse  der  Alkaloide  297. 

Klimmer,  M.:  Bakterieide  Eigenschaft  der 
Milch  577. 

Köhler:  Assimilation  von  Kalk  und  Phosphor- 
säure durch  Tiere  683. 

König,  J.:  Beurteilung  von  Trink-  und  X\h 
Wasser  64. 

—  u.  Rintelen,  P.:  Proteinstoffe  des  Weizen- 
klebers 401. 

Elebergehalt    und    Backfähigkeit    der 

Weizenmehle  721. 
Eoestler,  G. :  Zusammensetzung  der  Milch 

von  Käsereigesellschaften  377. 
Kollegorsky,    E.  u.    Zassouchine,   0.: 

Verhältnis   der   von   Uefe   ausgetauschten 

Gase  616. 
Knoch,  C. :  Milchpulver  oder  Kasein  884. 

—  Milchpulver-Herstellung  384. 
Konradi,   D.:   Typhusbaziilen   im  Brunnen- 
wasser 454. 

Eossei,  A.:  Protamine  und  Konstitution  der 
Eiweißkörper  706. 

—  u.  D aki  n ,  H.  D. :  Salmin  und  Clupein  689. 
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Kostytschew,  S.:  Thymonukleinafture  147. 
Kosutiny,  Th. :  Weizen-  und  Weizenmehle 

251. 
Kreis.  H.  siehe  Bertschinger,  A. 

—  u,  Hafner,  A. :  Gemischte  P ettsäuregly- 
ceride  244, 

Eremers,  £  u.  Brandel,  J.  W.:  Bestim- 
mung des  Citrals  in  ätherischen  ölen  454. 

Erenzlin:  Staatliches  Aufsichtsrecht  bei 
Wasseryersorgungsanlagen  168. 

ErG  h  n ke ,  0.:  Wirkungsweise  des  Oxydations- 
Verfahrens  bei  der  Abwasserreinigung  268 

—  Abwasserreinigungsanlage  in  Lichtenberg 
651. 

Erüger,  F.  K.:  Einfluß  der  Chloride  auf  die 
Pepsin- Wirkung  152. 

Er  u  g,  W.  H. :  Bestimmung  der  Kohlenhydrate 
368. 

Eruis,  K.  siehe  Raymann,  B. 

Erummacher,  0.:  Schwefelbestimmung  im 
Leim  149. 

Eruse:  Verhältnis  der  Milchsäurebakteri9n 
zum  Streptococcus  lanceolatus  576. 

Kryi,  F.:  Durstlöschende  Wirkung  einiger 
Wässer  718. 

Krzizan,R.  u.  Plahl,  W.:  Vergiftung  durch 
arsenhaltiges  Brot  295. 

Kühn,  A.:  Cjetreidetrocknung  254. 

Kfinkler,  A.:  Pfälzer  Rohpetroleum  760. 

Kfittner,  S.  u.  Ulrich,  Gh.:  Natürlicher 
Citronensaft  255. 

Kumagawa,  M.  und  Suto,  K. :  Fettbestim- 
mung in  tierischen  Flüssigkeiten  748. 

Kutscher,  Fr. u.  Steudel,H.:  Extraktions- 
apparat 162. 

Begutachtung  von  Fleischextrakt  298, 

300. 


L. 


Labb^  siehe  Donard. 

Laborde,  J.:  Ferment  der  schalgewordenen 
Weine  622. 

—  Ammoniakbestimmung  im  Wein  626. 
Lahache:  Gereinigte  Kokosbutter  432. 
Landsberg,   6.:     Alkoholgehalt    tierischer 

Organe  746. 

Langer,  R.:  Kohlensäure  im  Bier  636. 

Langstein,  L. :  Ernährung  der  Säuglinge 
mit  gelabter  Kuhmilch  374. 

Larguier  des  Baucels  siehe  Henri,  V. 

Laschtschenkow,  P.:  Einfluß  der  Härte 
des  Wassers  auf  den  Teeaufguß  590. 

von  Laäzlöffy,  A.  siehe  Somiö.  K.  J. 

L  au r  en  t ,  E. :  Glykogenbildung  bei  Piken  445. 

Lawrow:  Tryptische  Verdauung  der  Eiweiß- 
körper 698. 

Leach,  A.  E. :  Nachweis  von  Konservierungs- 
mitteln in  Milch  381. 

—  Vanille-Extrakt  528. 

—  Nachweis  von  Apfelsäure  in  Essig  645. 
Leboucq,  G.  siehe  Vandevelde,  A.  J.  J. 
L^ger,  E,:  Untersuchung  von  Kola,  Guarann, 

Theo  und  Kaffee  302. 


Lemmcrmann,  0.  und  Linkh,G.:  Einfluß 
der  Futtermittel  auf  das  Milchfett  564. 

—  u.  Moszeik,  F.:  Einfluß  der  Futtermittel 
auf  das  Milchfett  428. 

Lerooult.P.:  Reagens  auf  Phosphor-,  Arsen- 
und  Antimonwasserstoff  737. 

L  e  n  o  r  m  a  n  d,  C:  Bestimmung  der  organischen 
Substanz  im  Wasser  648. 

Leo,  H. :  Glycerin- Ausnutzung  im  KOn>er  157. 

Leperre,  F   siehe  Vandevelde,  a.  J.  J. 

L  e  s  s  e  r ,  E.  J. :  Stoffwechselversuche  mit  End- 
produkten der  Verdauung  709. 

—  Eiweißsynthese  im  Tierkörper  710. 
Letts,  Blake,  R.  F.  und  Totton,  J.  S  : 

Reduktion  der  Nitrate  durch  Abwasser  650. 
Levene,  P.  A.:  Spaltung  der  Gelatine  290. 

—  Endprodukte  der  Selbstverdauung  tierischer 
Organe  695. 

L  e  V  y ,  F. :  Hygienische  Untersuchungen  über 
Mehl  und  Brot  253. 

Lewino,  P.  siehe  Neuhoff,  G. 

Lewkowitsch,  J.:  Eigenschaften  von  Man- 
delölen etc.  249. 

—  Theorie  des  Verseifungsprozesses  426. 

—  u.  Macleod,  J.  J.  R.:  Hydrolyse  der 
Fette  durch  Steapsin  580. 

Ley,  H.:  Honigfälschung  519. 

—  Weinsäurebestimmung  625. 

Lcz^,  R.:  Gerinnung  der  Milch  575. 

Licho witzer,  G.  o. :  Bewertung  und  Ein- 
teilung der  Abwässer  von  Rübenzucker- 
fabriken 269. 

Lidow,  A. :  Aus  Leinöl  durch  Salpetersäure- 
anhydrid gebildetes  Gasgemisch  312. 

Liebermann,  L.:  Fermentwirkungen  697. 

Liebreich,  0.:  Formalin  als  Konservie- 
rungsmittel 718. 

Liechti,  P.  u.  Ritter,  E.:  Bestimmung  des 
Nitrat- Stickstoffs  nach  Schlösing  359. 

Lind,  A.  R.  u.  Rendle,  Th. :  Zucker  im 
Malz  631. 

Lindet,  L.:  Inversion  des  Zuckers  700. 

—  Antike  Brote  755. 

Lindner,  P.:  Nachweis  von   Unterhefe    in 

Preßhefe  643,  644. 
Ling,  A.  R. :  Wirkung  von  Malzdiastasen  auf 

Kartoffelstärke  701. 

—  siehe  Davis.  B.  F. 

Linkh,  G.  siehe  Lemmermann,  0. 

V.  Li pp mann,  E.  0.:  Nomenklatur  der  En- 
zyme 706. 

Lohmann,  W.:  Wirkung  von  Saponin  auf 
den  Körper  256. 

Loeffler,  P.  siehe  Kiliani,  H. 

Loevenhart,  A.  S:  Gerinnung  der  Milch 
383. 

Loew,  0.:  Unterscheidung  von  Katalase  698. 

L  o  e  w i ,  0. :  Eiweißsynthese  im  Tierkörper  709. 

Loir:  Matabele-Bier  398. 

Long,  J.  H. :  Probleme  der  Gärung  305. 

Ludwig,  F.  W.:  Zusammensetzung  bitter- 
salziger Seewässer  164. 

L übrig,  H. :  Zusammensetzung  des  Enten- 
eies 181. 

—  Beurteilung  der  Eierteigwaren  337. 
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Lührig,  H. :  Himbeersaft  657. 
—    a.    W  i  e d  e  m  a DD ,    V.:    Bestimmung    des 
Milch- Schmutzgehaltes  204. 

Nachweis  von  Milch  Wässerung  204. 

Butteruntersuchung  247. 

Schwefeldioxyd  in  Früchten  254. 

Konservierung  von  Fruchtsäften  256. 

Borsäurehaltiges   Pergamentpapier  430. 

L  u n  ge ,  G. :  Chemisch-technische  Analyse  36». 
Lusk    G.  siehe  Stiles,  P.  G. 


M. 


Mabery,  Ch.  F.:  Vaseline  und  Kosmoline 
762. 

Mac  C  an  die  SS,  J.  M.:  Untersuchung  von 
Terpentinölen  653. 

MacGiU,  A.:  Bestimmung  der  freien  Kohlen- 
säure in  Wasser  265. 

—  Verbesserung  von  Kesselspeisewasser  648. 
Macleod.  J.  J.  U.  siehe  Lewkowitsch,  J. 

—  siehe  Hill,  L. 

Maggiora,  R. :  Biochemischer  Arsennach- 
weis 560 

Mai,  C.  und  Hurt,  H.:  Nachweis  von  Giften 
in  Leichenaschen  734. 
Arsen-Nachweis  735. 

Malfatti.  M.:  Stickstoffbestimmung  nach 
Kjeldahl  r9. 

M  a  n  c  e  a  u ,  £. :  Zusammensetzung  von  Meltau- 
Weinen  622. 

Maneuvrier,G.:  Physikalischer  Nachweis 
eines  Wasserzusatzes  zu  Wein  628. 

M ans  fei d,  M.:  Zulässigkcit  der  Behandlung 
von  Kakao  mit  Alkalien  5S9. 

—  Nährmittel  aus  Kokosnüssen  751. 

—  Mehl  für  Diabetiker  756. 

—  Dauerbrot  756. 

—  Aluminium-Geschirre  765. 

M  a  q  u  e  n n  e ,  L. :  Rückgang  des  Stärkekleisters 
702. 

—  Natur  des  rohen  Stärkekornes  704. 

—  Fernbach,  A.  u.  Wolff,  J. :  Rückgang 
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Simmons,  W.  H.  siehe  Hudson-Cox,  F. 

Singer,  L.:  Neuerungen  der  Mineralöl- Ana- 
lyse und  -Fabrikation  im  Jahre  1908  315, 
762. 

Singer,  S.  K.  siehe  Richards,  Tb.  W. 

Skraup,  H.:  Hydrolyse  des  Kaseins  690. 

Sl immer,  M.  siehe  Fischer.  E. 

Slosson,  E.  E.:  Petroleumanalysen  760. 

Slowzow,  B. :  Schicksal  der  rentosane  im 
Organismus  157. 

van  Slyke,L.L.,  Harding,  H.A.  u.Hart, 
£.  B.:  Einfluß  des  Labs  auf  die  Eäserei- 
fung  206. 

—  u.  Hart,  E  B. :  Einfluß  verschiedener  Ver- 
hältnisse auf  die  chemischen  Vorgänge  bei 
der  Eäsereifung  205. 

Bestandteile  des  Cheddarkäses  208. 

—  -  Proteolyse  bei  der  Cheddarkäse-Reifung 
208. 


780 


A  utoren-Register. 


[Zeitsehr.  t  Untersnehmig 
d.Nalir.-  u.  Genolmi^ 


van  Slyke,  L.  L.  n.  Hart,  E.  B.:  Verän- 
derungen  des  Käses  beim  Reifen  580. 

—  Smith,  6.  A.  und  Hart,  £.  B.:  Käse- 
Reifung  bei  verschiedenen  Temperaturen 
207. 

Smith,  G.  A.  siehe  Harding,  H.  A. 

—  siehe  van  Slyke,  L.  L 

Smith,  R.  6.:  Bakterieller  Ursprung  der 
Gummi  der  Arabingruppe  705. 

Snyder,  H.:  Bestimmung  des  Gliadins  im 
Weizenmehl  252. 

V.  Soden,  H.  u.  Rojahn,  W. :  Zusammen- 
setzung des  PatchouliOles  655. 

Sörensen,  L.  u.  Pedersen,  C. :  Stickstoff- 
bestimmnng  nach  Kjeldahl  160. 

Sollied,  P.  R.:  Einfluß  von  Alkohol  auf 
Brauerei-  und  Brennerei-Organismen  448. 

Somlö,  K.  J.  u.  von  Läszlöffy,  A.:  Ein- 
wirkung von  Formaldehyd  auf  die  diasta- 
tische Kraft  des  Malzes  389. 

Sonntag,  G.:  Ausscheidung  von  neutralem 
Schwefligsaurem  Natrium  etc.  beim  Hunde 
219. 

von  Soxhlet,  Fr.:  Hygiene  der  Milchver- 
sorgung 884. 

—  Ursachen  der  Gerinnung  saurer  Milch  beim 
Kochen  683. 

S  p  a  e  t  h ,  E. :  Vergiftungen  mit  Wasserschier- 
ling und  Kalmuswurzel  297. 

—  Himbeersyrup  538. 

Spica.    M.:    Nachweis   von  Salicylsäure    im 

Wein  626. 
von    Spindler,    0.:     Citren ensäurebestim- 

mung  364. 

—  Nachweis  von  Weinsäure  in  Gitronensäure 
557. 

Sponholz,  C.  siehe  Merz,  G. 

Springer,  E.  siehe  Fischer,  B. 

Springfeld:  Keimdichte  von  Wasserförde- 
rungsanlagen 168. 

Sskworzow,  V.:  Amerikanische  Filter 
649. 

Stanek,  V.  siehe  Andrlik,  K. 

Starling,  E.  H.  siehe  Bavliß,  W.  M. 

Stepanow,  A.:  Titerstellung  der  Alkali- 
laugen 369. 

Stern,  A.  L. :  Hydrocellulose  706. 

Steudel,  H.  siehe  Kutscher,  Fr. 

Stiepel,  C.:  Herstellung  kieselsäurehaltiger 
Seifen  758. 

Stift.  A.:  Fortschritte  der  Zucker-Industrie 
im  Jahre  1903  516. 

Stiles,  P.  G.  u.  Lusk,  G. :  Bildung  von 
Dextrose  aus  den  Produkten  der  paokrea- 
tischen  Fleischverdauung  694. 

Stocking,  W.  A. :  Keimtötende  Kraft  der 
Milch  576. 

Stocks,  H.  B. :  Zerstörende  Bakterien  in 
Fabrikbetrieben  613. 

Stockmeier,  H. :  Fortschritte  der  chemi- 
schen Metallbearbeitung  765. 

Stoklasa,  J. :  Alkoholische  Gärung  im  Tier- 
organismus 449. 

—  Jelinek,  J.  u.  Visek,  E. :  Ana^rober 
Stoffwechsel  der  höheren  Pflanzen  306. 


Stolba,  Fr.:  Salpetersäurebestimmnng  nach 
Ulsch  265. 

St  ölte.  K.:  Schicksal  der  Monoaminosäuren 
im  Tierkörper  714. 

Streng,  O. :  Züchtung  anaerober  Bakterien 
611. 

Staber,  W.  siehe  Famsteiner,  K. 

Struppler,  Th.:  Bier  und  seine  Verfäl- 
schungen 399. 

Suto,  K.  siehe  Kumagawa,  M. 

Swaab,  B.:  Kohlensäurebestimmung  in  der 
Luft  524*). 

Szilägyi,  J. :  Zusammensetzung  der  Ungar- 
weine 260. 


T. 

Tarobon:  Nachweis  fremder  öle  in  01i7enöi 
434. 

Tammann,  G.  A.  u.  Ghlopin,  G.  W.:  Ein- 
fluß hoher  Drucke  auf  Mikroorganismen 
198 

Tebb'  M.  Gh.:  Fällung  der  Proteide  690. 

Thi e  le ,  E. :  Neuerungen  bezüglich  Kunstseide 
458. 

Thomann,  J.:  Trinkwasser  von  Bern  193. 

Thomann,  0:  Zflricher  Grundwasser  454. 

Thoms,  H.:  Strophantus-Frage  296. 

—  u.  Molle,  B.:  Lorbeerblätteröl  456. 

T h  or  p e ,  Th.  E. :  Physikalische  und  chemische 
Kriterien  des  Butterfettes  581. 

Time  US.  G.:  Hygiene  der  Milch:  568. 

Törnell,  V.:  Einkauf  der  Gerste  nach  Ana- 
lyse 628. 

Teilens,  B.  siehe  Goodwin,  W. 

—  siebe  Müther,  A. 

Toplis,  W.  G.:  Methoden  zur  Wasserreini- 
gung 263. 

Totton,  J.  S.  siehe  Letts. 

Tröger,  J.  u.  Bentin,  A.:  Oleum  Pini  sil- 
vestris  und  Strobi  655. 

Tromp  de  Haas,  W.  R.  siehe  De  Jong, 
A.  W.  K. 

Trotman,  S.  R.:  Elektroly tische  Arsenbe- 
stimmung 560. 

Tschirch,A.  u.  Schmidt,  G.:  HarzbalsÄm 
von  Pinus  Laricio  758. 


U. 

U  h  1  m  a  n  n ,  0 :    Bakteriengehalt   des  Zitzen- 

kauHls  bei  Kuh,  Ziege  und  Schaf  576. 
U 1  h  e  1  y  i ,  E. :  Fettgehalt  von  Büffelmilch  567. 
Ulrich,  Chr.  siehe  Kflttner,  S. 
Underhill,  F.  P.:  Physiologische  Wirkung 

der  Proteosen  710. 
Utz,    F.:    Fortschritte   der  Nahrungsmittd- 

Untersuchung    in  den  Jahren  1901,  1902. 

1903  262. 

—  Untersuchung  roher  und  gekochter  AUicfl 
571. 

—  Milchfettbestimmung  nach  Gerber  572. 

—  Phenolphtalin   als    Reagens  auf  erhitzte 
Milch  572. 
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Utz,  F.:  Milchantersachung  573. 

—  Spontane  Gerinnung  der  Milch  575. 

—  Untersuchung  von  Terpentinöl  654. 

—  Untersuchung  verzinnter  Geschirre  764. 
Uyeda:  Y. :  Benikoji-Pilz  aus  Formosa  621. 


V. 


Yalenta,   £. :    Bestimmung  von  verholzten 

Fasern  in  Papier  457. 
Yall^e,  C:  Saccharose  in  Mandeln  249. 
Vandevelde,  A.  J.  J. :   Gftrungsenergie  bei 

hohen  Salzkonzentrationen  445. 

—  Bestimmung  der  Essenzen  in  Spirituosen 
durch  Plasmolyse  641. 

—  tt.  Leboucq,  G.:  Eatalasereaktion  in  phy- 
siologischen Flflssigkeiten  699. 

—  u. Leperre,F.:  Selbstreinigung  von  Fluß- 
wasser 270- 

y  a  r  g  e  s :  Handelsverkehr  mit  Nahrungsmitteln 

262. 
Yieth,  P. :    Konservierung  von  Milch  durch 

Ealiumbichromat  572. 
Yigano,  L.  siehe  Ascoli,  M. 
Yignon,  L. :  LOsliche  Cellulose  154. 
Yisser,   H.   L.:    Jodzahl    von    Fetten    und 

Wachs  419. 
Yitek,  £.  siehe  Stoklasa,  J. 
Yoltz,  W.:  Kettbestimmungsmethode  860. 
Yogel,  H.:   Bedeutung  des  Wassergehaltes 

von  Malz  888. 

—  Ungleiche  Gftrungen   von   gleicher  Wflrze 
899. 

Yoit,  M.:   Eiweiß- Ausnutzung  mit  und  ohne 

Fleischextrakt-Zugabe  155. 
Yuillemin,  A.:  Senfölbestimmungen  522. 


W. 


Wacker:  Einwirkung  von  Formalin  auf  Milch 
888. 

—  Gefärbter  Kfise  384. 

—  Schweinefett  482. 

^  GefArbte  Hülsenfrüchte  486. 

—  Dauerbrot  438. 

—  Albumina  749. 

—  Geheimmittel  766. 

Wällnitz,  E.:  Formaldehydbestimmungen  in 

Formalin  719. 
Wagner,  F.  siehe  Bleisch,  G. 
Waguer,  J.:    Prüfung   der  Meßgeräte   für 

Maßanalyse  869. 
Wagner,  T.:  Unterscheidung  von  gekochter 

und  ungekochter  Milch  878. 
Wahl,  R.:  Verbesserung  der  Braugerste  886. 

—  Eiweißreiches  und  eiweißarmes  Malz  634. 

—  Kälteempfindliche   Biere  aus    eiweißarmen 
Gersten  684. 

—  Mangel  an  Schaumbeständigkeit  und  YoU- 
mundigkeit  des  Bieres  685. 

von  Wahl,  K.:  Konservenverderber  442. 
Wallerstein:  Brauereifirnisse  759. 


Wainarowskaja,  S.  u.  Naumova,  S. 
Ol  aus  Wassermelonensamen  250. 

Wangerin,  A.:  Langer  Pfeffer  520. 

Wehmer,  C.:  Sauerkrautgärung  614. 

Weil,  L.:  Freß-  und  Mastpulver  325. 

Wein,  E.:  Einfluß  der  Düngung  auf  die  Brau- 
gerste 627. 

Weinland,  E.:  Antifermente  151,  152. 

W  e  i  s ,  F. :  Umwandlung  der  Eiweißkörper  beim 
Mälzen  und  Brauen  630. 

Weiser,  St.:  Avenin  752. 

—  und  Zaitschek:  Stärke-Bestimmung  und 
Verdaulichkeit  der  Kohlenhydrate  162. 

Weißmann:  Kornkaffee  301. 

Welmans,  P. :  Untersuchung  von  Eikonser- 
ven  751. 

Wells,  R   G.  siehe  Richards,  Th.  W. 

Wetzel,  G.:  Kolloidale  Hohlkörper  der  Ei- 
weißsubstanzen des  Zellkernes  706. 

Wichmann,  H.:  Lebensdauer  der  Kulturhefe 
444. 

—  Ziegelmehlfilter  450. 
Wiedling:  Eiweißreiche  Gersten  385. 
Wiedmann,  F.:  Nachweis  verdorbener  Fette 

136. 

—  Schutztrichter  zum  Liebig*schen  Kühler  369. 

—  siehe  Lührig,  H. 

W  i  e  1  cy  n  sk  i ,  M. :  Verunreinigungen  des  Borys- 

laver  Kohpetroleums  314. 
Wi  lenk  in,  B.  J.:    Proteide  des  Serums  der 

Kuhmilch  870. 
Wiley,  H.  W.:  Borsäureversuche  714. 
Will.  H.:   Untersuchungen  an    untergäriger 

Bierhefe  o08. 
~  Harztrübung  im  Bier  895. 
Williams,  K.  J.:  Zusammensetzung  pflanz- 
licher Nahrungsmittel  261. 
Windisch,  K.:  Edelbranntweine  465. 

—  Mostanalysen  627. 

—  u.  B  0  e  h  m ,  K. :  Chemie  der  Obstarten  347. 

—  u.  Roettgen,  Th.:  Veränderung  der  Zn- 
sammensetzung von  Wein  durch  Schönungs- 
mittel  279. 

—  u.  Schmidt,  Ph.:  Veränderungen  des 
Spargels  im  Wasser  352. 

W  i  n  d  i  s  c  h .  R. :  Sandgehalt  von  Paprika  521. 

—  Büffelmilch  278. 

Windisch,  W.:  Einfluß  des  Springmaisch- 
verfahrens   auf  den   Vergärungsgrad   391. 

—  Bierfiltration  und  Schaumhaltigkeit  394. 

—  Gersten  von  1903  398. 

—  Bierfiltration  und  Eiweißtrübung  399. 

—  Springmaischverfahren  399. 

—  Stammwürzebestimmung  in  Bier  635. 
Winkler,  L.  W.:  Bestimmung  von  Kohlen- 
säure in  Wasser  168. 

Winterstein,  E.:  Bestandteile  des  Emmen- 
taler Käses  578. 

Wintgen,  M.:  Zinnbestimmung  in  Weißblech 
411. 

—  Veränderungen  von  Eikonserven  529. 
Wislicenus,H.:  Hilfsmittel  für  Laboratorien 

369. 
Witte,  H.:  Stärkebestimmung  163. 
Wittmann,  J.  siehe  Zeisel,  S. 


782 


Aatoren-Register. 


r  ZSeitaehr.  £  Untemoliiing 
[d.  Nähr.-  u.  Genaimittel. 


Wittmann,  E.:  Chemie  der  Hagebatte  254. 
Worner,  £.:.Alkaloid-Reaktioneii  296. 
Wolff ,  H. :  Bearteilung  des  Fftalnisznsiandes 

des  Fleisches  747. 
Wolff,  J.:  Gerinnen  gelöster  St&rke  638. 

—  siehe  Maqaenne,  L.  . 

—  und  Fernbach,  A.:  Koagalierang  der 
Stftrke  708. 

Woods,  Ch.  D.  u.  Merrill,  L.  H  :  Weizen 
and  Mehle  ron  Aroosiook  753. 

Granz- Weizenmehl  754. 

WorstalJ,  R.  A. :  Jodaaf nähme  von  Terpen- 
tinöl 652. 

Wright,  R.  siehe  Farr,  £.  H. 

Wünsch,  A.:  Prüfung  der  MilchsAnre  auf 
Mineralsfture  558. 


Y. 

Young,  W.  J.  siehe  Harden,  A. 

Z. 

Zaitschek,  A.:  Bestimmung  des  Stickstoff- 
und  Eiweißgehaltes  der  Fftces  859. 

—  Hflhnerfett  428. 

—  siehe  Weiser,  St. 


Zanetti,  G.  ü.:  Oromukoid  und  Seium- 
mukoid  690. 

Zaloziecki,  R.:  Fraktionierte  kalte  Tren- 
nung von  Petroleumkohlenwasseratoffen  313. 

Zappert,  J.  u.  Jolle8,A.:  Untersuchungen 
der  Milch  beider  Brüste  372. 

Zaasouchine,  0.  siehe  Kollegorsky,  E. 

Zeisel,  S.  u.  Wittmann,  J. :  Solanin  442. 

Zengheiis,  G.:  Nachweis  und  Bestimmung 
Ton  Quecksilber  736. 

Zeppa,  B.  siehe  Balbiano,  L. 

Zernik,  F.:  Geheimmittel  826. 

—  Hopogan  326. 

—  Euporphin  568. 

Zickgraf,  G.:     Oxydation   des   Leims  mit 

Permanganaten  290. 
Zikes,   H. :    Einwirkung   des   Sonnenb'chtes 

auf  Glykose  154. 

—  Nfthrboden  für  gftrungsphysiologische  Ar- 
beiten 808. 

—  Rißbildung  im  Malzkom  388. 

—  Einfluß  Ton  Bakterienarten  aus  Wasser 
auf  Würze  und  Bier  895. 

—  Schüttelapparat  für  g&rungsphysiologische 
Arbeiten  621. 

Zoffmann,  A. :  Pilze  in  der  Margarine  248. 
Z  u  e  w :  Einfluß  der  Salze  auf  die  Polarisation 
▼on  Saccharose  und  Raffinose  514. 
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Abwasser  aus  Langenheilstätten ,  Beseiti- 
gung (G.  Fränkel)  268. 

—  Bakterien  bei  der  Reinigung  (G.  Bode)270. 

—  Begutachtung  (A.  JoUes)  267. 

—  Behandlung  mit  Bakterien  (W.  J.  Dibdin) 
652. 

—  Gewinnung  von  Ammoniak  daraus,  Patent 
652. 

—  Reduktion  der  Nitrate  (Letts,  R.  F.  Blake 
und  J.  S.  Totton)  650. 

—  Reinigung,  biologische  (Kausch)  652. 
mit  Belichtung,  Patent  652. 

—  —  —  von  Kohlenhydrate  enthaltendem 
(£.  Rolants)  269. 

—  Reinigung,  Fortschritte  darin  (H.  Schreib) 
270. 

—  Reinigungsanlage  in  Lichtenberg(O.Kröhnke) 
651. 

—  Sulfatreduktion  durch  Bakterien  (A.  van 
Beiden)  650. 

—  Verfahren  zur  Reinigung,  Patent  270. 
von  mit  Zinkstaub  Torhehandel- 

ten,  Patent  270. 

—  Wirkungsweise  des  Oxydationsverfahrens 
bei  der  Reinigung  (0.  Kröhnke)  268. 

Abwässer,  Einleitung  der  Dresdener  in  die 
Elbe  (Gärtner  und  Rubner)  270. 

—  von  Rübenzuckerfabriken,  Bewertung  und 
.    EinteiluDg  (G   S.  Licho witzer)  269. 

Ätherisches   Ol   der   sibirischen  Fichte  (J. 

Schindelmeiser)  654. 
Ätherische  öle,    Bestimmung   des    Citrals 

(E.  Eremers  und  J.  W.  Brandel)  454 
von    Aldehyden   und    Ketonen   (H.   E. 

Burgesz)  454. 

—  Darstellung  eines  Destillates  aus  Baldrian - 
Wurzel  und  Pfefferminzblättem,  Patent  456. 

—  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  derselben 
(F.  Rochussen)  456. 

—  Herstellung  emulgierender,  wasserlöslicher 
Patent  456. 

Agar,  Verfahren  zur  Darstellung  klarer  Lö- 
sungen, Patent  443. 

Album  in  a  (Wacker)  749. 

Albumine,  Absonderung  aus  Eiweiß  der 
Vogeleier  (A.  Panormoff)  509. 

—  spezifische  Drehung  einiger  (A.  Panormofif) 
419. 


Alkalien,  Bestimmung  (H.  Neubauer)  366. 
bei  (jfegenwart  von  Boraten  (K.Jakobi) 

367. 
Alkaloid,   mydriatisches  in  Lactuca  virosa 

(E.  H.  Farr  und  R.  Wright)  442. 

—  Analyse,  refraktometrische  (P.  Kley)  297. 

—  Farbenreaktionen  (J.  B.  Ballandier)  563. 

—  Reaktionen   (C.  Reichard)   295,   737,    738; 
(E.  Wömer)  296. 

Alkohol  aus  Weintrestem,  Zusammensetzung 
(F.  Roneali)  642. 

—  Einfluß  auf  die  Pepsin-Verdauung  (N.  J. 
Pawlowski)  156. 

—  Gehalt  tierischer   Organe   (G.   Landsberg) 
746. 

—  Gewinnung  aus  Fäkalien  (E.  v.  Meyer)  638, 
(O.  Mohr)  639. 

—  synthetischer  (Arachequesne)  637. 

—  und  Muskelkraft  (L.  Schnvder)  156. 
Aluminium-Geschirre  (M.  Mansfeld)  765. 
Aminosäuren,    Verseifbarkeit    durch  Fer- 
mente (M.  Gonnermann)  292 

Ammoniak,  Bestimmung  im  Harn  (P.  Schaf- 
fer) 161 ;  (0.  Folin)  161. 

in   pflanzlichen  Produkten   (E.  Sellier) 

555. 

Ammonium  salze,   saure   Reaktion   gegen 
Lackmus  (G.  Reichard)  368. 

Amöben,   Züchtung    auf  festen   Nährböden 
(E.  Uottstein)  196. 

A  my  lalkohol,      G  ärungsamy  lalkohol      ( A. 
Eailan)  640. 

Amylalkohole,  Abkömmlinge  der  Fuselöl  - 
amylalkohole  (W.  Markwald)  639. 

Antifermente   (A.   Eanitz)    151,    152;   (E 
Weinlandf)  151,  152. 

Antikörper  der  Sporen  (W.  Defalle)  199. 

Antimon  Wasserstoff ,  Reagens  darauf  (P. 
Lemoult)  737. 

Antitussin  (L.  Segler)  326. 

Apf  eis  ä  u  re ,  Nachweis  im  Essig (A.  E. Leach) 
645. 

Apfelsinensaft,      Zusammensetzung     (E. 
Famsteiner  und  W.  Stüber)  603. 

Aprikosen,  getrocknete,  Untersuchung  (A. 
Eickton)  675. 

A  r  gon ,  Bestimmung  in  der  Luft  (H.  Moissan) 
756. 

Arsen,  Berichte  der  Eommission  fOr  Arsen- 
vergiftung (J.  L.  Baker)  560. 
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Arsen,  BestimmuDg ,  elektrolytische  (H.  J. 
S.  Sand  und  J.  E.  Hackford)  294;  (S.  R. 
Trotmann)  560. 

—  Beorteilung  und  biologischer  Nachweis  (F. 
Cevey)  563. 

—  Herkunft  beim  Menschen  (A.  Gautier  und 
P.  Clausmann)  561. 

—  Nachweis,  biochemischer  (R.  Maggiora)  560. 
biologischer   (W.  Hausmann)   295;    (R. 

Maggiora)  560. 

nach  Marsh  (C.  Mai  und  H.  Hurt)  785. 

von  Spuren  (G.  Bertrand)  294,  563. 

—  Vergiftung  durch  arsenhaltiges  Brot  (R. 
Erzizan  und  W.  Plahl)  295. 

—  Vorkommen  in  Geweben,  biologischer  Nach- 
weis (M.  Segale)  784. 

in  Malz  beim  Darren  mit  Schwefel  (J. 

L.  Baker  und  W.  D.  Dick)  561. 

in  Nahrungsmitteln  (V.  Bordas)  561. 

Arsen  Wasserstoff,    Reagens   darauf    (F. 

Lemoult)  787. 
Arzneimittel  etc.,  neuere  (Aufrecht)  826. 
Aspara^in,    Bedeutung  für  die  Ernährung 

des  Pflanzenfressers  (0.  Kellner)  682. 

—  Einfluß  auf  die  Milchproduktion  (Th.Pfeiffer) 
682. 

Asphalte,  Unterscheidung  derselben  (E.  Do- 
nath und  B.  M.  Margosches)  759. 

Atomgewichte,  Berichte  des  internationalen 
Ausschusses  358. 

Avenin  (St.  Weiser)  753. 


B. 


Bakterien,  anaerobe  Züchtung  (0.  Streng) 
611. 

—  chromogene  aus  Quell wasser  (L.  Gaucher) 
454. 

—  Einwirkung  auf  Zuckerarten  (A.  Segin)  450. 

—  Gemeinschaftliche  Tätigkeit  bei  der  Milch- 
säuregärung (Gh.  £.  Marshall)  575. 

—  Kerne  derselben  (B.  Raymann  u.  K.  Kruis) 
197. 

—  oxydierende  (R.  Sazerac)  450. 

—  Wachstum  etc.  bei  niederer  Temperatur 
(M.  Müller)  297. 

—  zerstörende  in  Fabrikbetrieben  (H.B.Stocks) 
618. 

—  Züchtung  in  farbigem  Licht  (E.  Bertarelli) 
611. 

Bakterienfett,  Naphtolblau  als  Reagens 
darauf  (A.  Meyer)  oll. 

Baumwolle  (Arzberger)  458. 

Baumwollstoffe,  Appretur  (W. Herzinger) 
458. 

Benikoji-Pilz  (Y.  üyeda)  621. 

Bernsteinsäure,  Beurteilung  der  Fleisch- 
fäulnis nach  dem  Gehalt  (H.  Wolff)  747. 

Beutelapparat,  automatischer  (H.  Wisli- 
cenus)  369. 

Bier,  Alkoholgehalt  in  Rußland  (J.  Nikitinski) 
399. 

—  Analysen  ^H.  Keil)  399. 


Bier,  Behandlung  nach  der  ersten  Gärung,. 
Patent  899. 

—  Brauwesen  der  Schweiz  (Potozky)  682. 

—  Einfluß  von  aus  Wasser  isolierten  Bak- 
terienarten (H.  Zickes)  895. 

von   Maischtemperatur  und  -yerfahren 

auf  den  Ver^ärungsgrad   (C.  Bleisch  u.  P. 
Regensburger)  392. 

—  Eiweißtrübungen  (F.  Schönfeld)  896. 

—  Extrakt-  und  Alkoholbestimmnng,  Rechen- 
apparat dafür  (E.  Ackermann)  92. 

—  Filtration  und  Eiweißtrübong  (W.  Win- 
disch) 899. 

und   Schaumhaltigkeit    (W.   Windisch) 

894. 

—  Harztrübung  (H.  Will)  895. 

—  Herstellung  von  Malzbier,  Patent,  400. 

—  Infektionsn-age  (Brandis)  899. 

Biere,  kälteemj^ndliche    aus    eiweißarmen 

Gersten  (R.  Wahl)  634. 
Bier,  Kohlensäuregehalt  (Th.  Langer)  636. 

—  Mangel  an  Schaumbeständigkeit  und  Voll- 
mundigkeit (R.  Wahl)  635. 

—  Matabele-Bier  (Loir)  398. 

—  Metalleiweißtrflbungen  (P.  Regensburger) 
635;  (F.  Schonfeld)  635. 

—  Sarcinakrankheit  (N.  H.  Claussen)  309. 

—  Schaumhaltigkeit.  Ursachen  (0.  Mohr)  399. 

—  Springmaisch  verfahren  (Windisch)  399. 

—  Stammwürze- Bestimmung  (J.  Brand)  397; 
(Windisch)  635. 

—  Surrogate  (A.  Beythien,  H.  Hempel  u.  P. 
Bohrisch)  636. 

—  Trübungen  (0.  Mohr)  395. 

—  Veigärungserad.  Regulierharkeit  durch  das 
Springmaischverfahren  ( W.  Windisch)  891 ; 
(ö.  Kleinke)  391. 

—  Zinntrübung  (K.  Dinklage)  897. 

—  und  seine  Verfälschungen  (Th.  Struppler) 
399. 

Biere,  Nürnberger  399. 

Bios,  XanthinkGrper  (K.  Micke)  227. 

Blut,  Deutung  von  Blutspuren  in  Kriminal- 
fällen (Popp)  740. 

Blutfarbstoffe,  Nachweis (E. Riegler)  739. 

Borsäure,  Bestimmung  als  Phosphat  (F.  Mi- 
lius  und  A.  Meußer)  222. 

in  Borax  (K.  Jakobi)  716. 

neben  Borax  (W.  von  Rijn)  717. 

—  Versuche  damit  iH.  W.  WQey)  714. 

—  Vorkommen  in  Kochsalz    (A.  Bujard)  222. 

—  in  Nahrungsmitteln  (J.  Prescher)  222. 
Bovos,  Xanthinkörper  (K.  Micke)  227. 
Branntwein,  Edelbranntwein  ( K .  Windisch) 

465. 

—  Mittel  zur  Bereitung  (A.  Beythien,  H.  Hem- 

ßel  und  P.  Bohrisch)  642. 
achweis     von     Branntweinschärfen    (H. 
Schlegel)  643;  (A.  Kickton)  678. 

—  Vergärung  von  Maischen  etc.,  Patent  645. 
Branntweinschär fen,  Nachwei8(H. Schle- 
gel) 643;  (A.  Kickton)  678. 

Brauerei  und  Brennerei,  Einfluß  von 
Alkohol  auf  die  vorkommenden  Organismen 
(P.  R.  Sollied)  448. 
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Brennerei,  Bewegung  des  Schwefels  in  der 
Melasse-Brennerei  {K,  Andrlik  u.  y.  Stanek) 
645. 

Brot,  Dauerbrot  (Wacker)  438;  (M.  Mansfeld) 
756. 

—  gelbes  (A.  Scbmid)  438. 

—  Matrosenjbrot  in  bakteriologischer  Beziehung 
(Ch.  M.  BeUi)  254. 

—  Mikrc  Organismen  der  Schwarzbrotgärung 
(L.  Budinoff)  612. 

—  Nachweis  von  Maismehl  (D.  Ottolenghi) 
189. 

von  Milch  in  Milchbrötchen  (Baier)  613. 

Brote,  antike  (L.  Lindet)  755. 

Brucin,   Reaktionen   (C.  Reichard)  561,  738. 

Brutkasten,  elektrische  Heizung  dafür  (A. 

Peter)  612. 
Butter,  anormale  (A.  Reinsch")  505. 

—  Bestimmung  von  Eokosnußfett  darin  (E. 
Polenske)  251. 

—  Beurteilung  (C.  Enoch)  247. 

—  FäUchungsmittel  (Baier)  582. 

—  Fettbestimmung  (A.  Hesse)  678. 

—  holländische  (Großmann  u.  Meinhard)  237; 
(A.  Ölig)  431. 

—  Konservierung  durch  Fluomatrium  (F.  Jean) 
717. 

—  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fett- 
säuren (A.  Ölig  und  J.  Tillmans)  728. 

^  Moskauer  Kunstbutter  251. 

—  physikalische  und  chemische  Kriterien  (Th. 
E   Thorpe)  581. 

—  Ranzigwerden,  Ursachen  (W.  Eichholz)  684. 

—  Untersuchungen  (A.  Beythien,  H.  flempel 
u.  P.  Bohrisch)  582. 

—  Wasserbestimmung  (H.  Lührig  u.  F.  Wied- 
mann)  247. 

—  Zusammensetzung  (A.  Bonn)  582. 

—  und  Margarine,  Bräunen  und  Schäumen 
beim  Braten  (P.  PoUatschek)  248. 

Butterpulver  (A.  Ölig)  431. 


C. 


Capochöl  (E.  Durand  und  A.  Baud)  435. 

Carragheen-  Moos,  Produkte  der  Hydrolyse 
(A.  Müther  und  B.  Tollens)  292. 

Castiloa  elastica,  Milchsaft  derselben  und 
die  Ursachen  seiner  Koagulation  (A.  W.  K. 
de  Jong  und  W.  B.  Tromp  de  Haas)  762. 

Cellulose,  lösliche  (L.  Vignon)  154. 

Ceresin,  Bestimmung  des  Schmelzpunktes 
(C.  Bindewald)  312. 

Gitronensaft,  künstlicher  (S.  Küttner  und 
Chr.  Ulrich)  255. 

Citren ensäure,  Bestimmung  (0.  von  Spind- 
ler) 364. 

—  Eisenchorid  als  Reagens  darauf  (L.  Rosen- 
thaler)  163. 

—  Modifikation  der  Reaktion  von  Deniges  (0. 
V.  Spindler)  557. 

—  Nachweis  (B.  Merk)  557. 

in  Wein  (A.  Devarda)  624. 

Clupein   (A.  Kossei  und  H.  D.  Dakin)  689. 

N.  04. 


D. 


Destillation,  Apparat  zur  Wasserdampf- 
destillation (E.  Pozzi-Escot)  559. 

Diastase,  oxydierende  und  reduzierende  im 
tierischen  Organismus  (J.  E.  Abelous  und 
J.  Aloy)  697. 

Diastasen,  Chemische  Natur  derselben  (E. 
Pozzi-Escot)  291. 

Dipeptide,  Synthese  von  Derivaten  (E. 
Fischer  und  E.  Otto)  147. 

Dorrobst,  geschwefeltes,  Beurteilung  (A. 
Beythien)  36. 

—  Schweflige  Säure   darin  (H.  Schmidt)   216. 

Drehung,  spezifische,  Bestimmung  (A.  Panor- 
mofl)  363. 


E. 


Eierteigwaren,  Beurteilung  (H. Lührig)  337. 

—  Nachweis  künstlicher  Färbung  (K.  Dannen- 
berg)  535. 

—  Verwendung  des  Enteneies  (H.  Lührig)  181. 

—  und  eigelbhaltige  Nahrungsmittel,  Eigehalt 
(A.  Juckenack  und  R.  Pasternack)  94. 

Eigelb,  Nachweis  in  Nährteigen  (S.  Otto- 
lenghi) 438. 

Eikonserven,  Untersuchung  (P.  Welmans) 
751. 

—  Veränderungen  beim  Altern  (M.  Wintgen) 
529. 

Eisen,  Bestimmung  bei  Stoffwechselversuchen 
(A.  Neumann)  368. 

Eisenalbuminat,  Herstellung  eines  konzen- 
trierten, Patent,  301, 

Eiweiß,  Ausnutzung  mit  und  ohne  Fleisch- 
extraktzugabe (M.  Voit)  155. 

—  Ermittelung  des  Gehaltes  in  Flüssigkeiten, 
Patent,  369. 

—  Synthese  im  Tierkörper  (0.  Loewi)  709; 
(E.  J.  Lesser)  710;  (i.  Henderson  u.  A.  L. 
Dean)  711. 

—  Verhältnisse  des  Stoffwechsels,  zeitliche 
(Hawkj  711. 

Eiweißabkömmlinge,  a-Thiomilchsäure 
(E.  Friedmann)  425. 

Eiweißstoffe,  Abscheidung  aus  Hefen- 
extrakt, Patent,  301. 

—  Begriff  (Th.  Panzer)  688. 

—  Glykokollgehalt  verschiedener  (F.  N.  Dubro- 
win)  420. 

—  Kohlenhydratgruppe  derselben  (E.  Abder- 
halden, P.  Bergen  u.  Th.  Dörpinghaus)  420. 

—  kolloidale  Hohlkörper  der  Eiweißsubstanzen 
des  Zellkerns  (G.  Wetzel)  706. 

—  Konstitution  (A.  Kossei)  706. 

—  mikroskopische  Anfärbung  (M.  Heidenhain) 
196. 

—  Resorption  derselben  (M.  Ascoli  und  L. 
Vigano)  154. 

—  Schicksal  im  Tierkörper  (C.  Oppenheimer) 
708. 

—  Synthese,  asymmetrische  (E.  Fischer  u.  M. 
Slimmer)  147. 
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Eiweißstoffe,  Verdauung,  peptische  und 
tryptische  (Lawrow)  693. 

—  und  Derivate,  Nährwert  derselben  (Plumier) 
293. 

—  siehe  auch  Proteinstoffe. 
Eläomargarinsfture,     Zusammensetzung 

(T.  Kametaka)  580. 
Elementaranalyse,  vereinfachte (M. Denn- 

stedt)  555. 
Enarthrocarpus  Ijratus  (J.  Buchwald)  753. 
Entenei,  Zusammensetzung  (H,  Lührig)  181. 
Enzym,  proteolytisches  im  Ochsenserum  (S. 

G.  Hedin)  706. 

—  und  Protoplasma  (Th.  Bokomy)  149. 
Enzyme,   Amylo-Koagulase  (A.  Boidin)  703. 

—  Einwirkung  der  Trypsinverdauung  auf  die 
Präcipitin-Reaktion  (K.  Oppenheiraer)  693. 

—  Geschwindigkeit  enzymatischer  Reaktionen 
(R.  0.  Herzog)  691. 

—  koagulierende  Wirkung antolytischer  Organ- 
extrakte auf  Albumosen  und  Milch  (A. 
Nürnberg)  692. 

—  Maltase  und  Invertase  (E.  F.  Armstrong)  700. 

—  Nomenklatur  (E.  0.  v.  Lippmann)  706. 

—  proteolytische,  Erkennung  auf  Milchagar 
(E.  G.  Hastings)  611 ;    (G.  Eykmann)  611. 

der  keimenden  Samen  (Th.  Bokomy)  706. 

der  Ochsenmilz  (S.  G.  H6din)  706. 

—  Stärke  abbauende  im  GrOnmalz  (A.  Pollak) 
631. 

—  von  Monilia  Candida  und  einer  Milchzucker- 
hefe (E.  Büchner  und  J.  Meisenheimer)  307. 

—  Wirkung  der  Oxydasen  auf  Kohlenhydrate 
(N.  Sieber)  153. 

—  Wirkung  von  Malzdiastase  auf  Kartoffel- 
stärke (A.  R.  Ling)  701;  (B.  F.  Davis  und 
A.  R.  Lini?)  702. 

—  siehe  auch  «Fermente*. 
Erdbeerbacillus  (W.  Eichholz)  384. 
Erdnußöl,  Nach  weis  (P.  Bohrisch)  588. 
Erdöl,  Vorkommen  in  Hannover  und  Braun- 
schweig (J.  H.  Sachse)  315. 

Erdöle,  italienische  (L.  Balbiano  u.  P.  Zeppa) 

761. 
Ernährung  der  Erwachsenen  mit  Kuh-  und 

Frauenmilch  (A.  Schloßmann  und  E.  Moro) 

201. 

—  der  Soldaten  (F.  Hirschfeld)  158. 

—  ohne  Salz,  Wirkung  auf  den  Organismus 
(M.  Belli)  158. 

Essig,  Geschichte  der  Chemie  (Schrohe)  645. 

—  Nachweis  von  Apfelsäure  (A.  £.  Leach)  645. 

—  Vereinbarungen  Über  Herstellung  und  Be- 
zeichnung von  Weinessig  645. 

Eaporphin  (F.  Zemick)  563. 
Exsikkator,  neuer  (J.  Haas)  369. 
Extrakt,    Bestimmung,  indirekte  (K.  Farn- 
steiner) 593. 

—  Herstellung  eines  eiweiß-  und  pektinfreien 
aus  Kaffee,  Tee  etc.,  Patent,  303. 

Extraktion  von  Lösungen,  Apparat  dazu 
(A.  Pellizza)  559*. 

—  wiederholte  (J.  Amman)  361. 
Extraktionsapparat    (Fr.   Kutscher   und 

H.  Steudel)  162. 


Extraktstoffe,  stickstofffreie  der  Pflanzen 
(E.  Schulze)  424. 


F. 


Fäkalien,  Verfahren  zur  Gewinnung  von 
Fett  nnd  Düngstoffen  daraus,  Patent,  270. 

Farbe  und  Firnis,  Herstellung  einer  Masse 
zum  Entfernen,  Patent,  813. 

Farben,  Teerfarbstoffe  (G.  W.  Chlopin)  323. 

Farbstoffe,  organische,  spektroskopischer 
Nachweis  (J.  Formanek)  324. 

Fermente,  amylolytische,  Einfluß  der  Elek- 
trolyten darauf  (S.  W.  Cole)  706. 

—  fettspaltende  in  Samen  (S.  Fokin)  169. 

—  Katalasereaktion  in  physiologischen  Flüssig- 
keiten (A.  J.  J.  Vandevelde  u  G.  Leboncq) 
699. 

—  katalytische  Wirkungen  (L.  Liebermann) 
697. 

—  Oxydasen,  chemische  Natur  (Aso)  698. 

—  Peroxydasen,  Wirkungsweise  (A.  Bach  und 
R.  Chodat)  698. 

—  Vorstufen  des  Fibrinfermentes  (P.  Morawitz) 
692. 

—  siehe  auch  «Enzyme*. 
Ferro  1   (B.   Fischer,    S.    Samelson    und    E. 

Springer)  325. 
Fett,  Bestimmung  (W.  Völtz)  360. 
des    Gehaltes    tierischer    Flüssigkeiten 

nach  Pflüger-Dormeyer  (M.  Kumagawa  und 

K.  Suto)  748. 

—  Nahrungsfett,  Körperfett  und  Milchfett  (A. 
Einecke)  429. 

—  Torulahefe,  fettspaltende  (L.  A.  Rogers) 
584. 

—  Untersuchungen  (A.  Ölig)  431. 

—  Verhalten  bei  der  Keimung  ölhaltiger  Samen 
(0.  V.  Fürth)  588. 

—  und  öl,  Gewinnung  aus  Fischabfälien, 
Patent,  312. 

Fette,  fettspaltendes  Ferment  in  Samen  (S. 
Fokin)  169. 

—  Fischfett  und  seine  Verarbeitung  (Haj6k) 
757 

—  Glycerin-Bestimmung  (R.  Fanto)  170. 

—  Hydrolyse  durch  Steapsin  (J.  Lewko  witsch 
und  J.  J.  R.  Macleod)  580. 

—  Jodzahlbestimmung  mit  Jodbromid  (L  Arch- 
butt) 581. 

—  Nachweis  verdorbener  (Fr.  Wiedmann)  1.S6. 

—  Untersuchung  mit  dem  Refraktometer  (K. 
Famsteiner)  407*. 

—  Untersuchungen  (K.  Dieterich)  584. 

—  Verseifungsprozeß ,  Theorie  desselben  (L. 
Balbiano)  426;  (J.  Lewko  witsch)  426. 

—  Zusammensetzung  (A.  Pai-theil  u.  F.  Feri^) 
426. 

—  und  Seifen,  Beeinflussung  der  Resorption 
im  Dünndarm  durch  Senföl  (A.  Jodlbauer) 
159. 

—  und  Wachsarten,  Jodzahl  nach  Wijs  (B. 
L.  Visser)  419. 
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Fette  öle,  Yerändenuigeii  mittels  Bakterien, 
Patent,  812. 

Trane  und  Harze,  Veränderungen   der 

Konsistenz,  Patent,  812. 

Fettsftureglyceride,  natürliche  und  syn- 
thetische (H.  Kreis  und  A.  Hafner)  244. 

Fettsfturen,  Oxydation  ungesättigter  (A. 
Alhitzky)  246. 

Fettsäureester,  Spaltung  in  Fettsäuren 
und  Alkohole,  Patente  175. 

Fettsäuren,  Trennung  nach  der  Lithium- 
Methode  (K.  Famsteiner)  129. 

Firnisse,  Brauerfimisse  des  Handels  (Waller- 
stein)  759. 

Fischfett  und  seine  Verarbeitung  (Häjek) 
757. 

Fischole,  (Henseval)  759. 

Flachs,  Kamascher  (H.  Dingelstedt)  457. 

Fleisch,  Beurteilung  des  Fäulniszustandes 
H.  Wolff)  747. 

—  borsäurehaltiges  (A.  Schmid)  298. 

—  Konservierungsmittel  (G.  Neuhoff  und  P. 
Leyino)  298;  (A.  Beythien,  H.  Hempel  u. 
P.  Bohrisch)  749. 

—  Produktion  und  Verbrauch  in  der  Schweiz 
(H.  Nater)  740. 

—  Stickstoffverbindungen  desselben  (H.  S. 
Grindley)  740. 

—  Wachstum  etc.  von  Bakterien  bei  niederer 
Temperatur  (M.  Malier)  297. 

Fleiscneztrakt,  Apparat  zur  Extraktion 
mit  Äther  (Fr.  Kutscher  und  H.  Steudel) 
162. 

—  Einfluß  auf  die  Eiweißausnutzung  (M.  Voit) 
155. 

—  Methoden  zur  Begutachtung  (Fr.  Kutscher 
und  H.  Steudel)  298,  800;  (M.  Siegfried) 
299. 

—  Untersuchung  auf  XanthinkOrper  (K  Micke) 
225. 

Fleischkot,  Zusammensetzung  und  Energie- 
wert (F.  Frentzel  und  M.  Schreuer)  714. 

Floricin  (G.  Pendler)  815. 

Flüssigkeiten,  sterilisierte,  Abfallen  und 
Verpacken,  Patent,  884. 

Formaldehyd,  Bestimmung  (C.  Kippen- 
berser)  223 

im  Fomialin  (K.  Wällnitz)  719. 

—  Reaktionen  (G.  Goldschmidt)  718. 
Formalin,  Verwendung  zur  Konservierung 

von  Nahrungsmitteln  (0.  Liebreich)  718. 
Frauenmilch  (A.  Jolles)  200, 
Freß-  und  Mastpulver  (A.  Weil)  325;  (Th. 

Omeis)  766. 
Fruchtsäfte,  Konservierung  (H.  Lahrig  u. 
F.  Wiedmann)  256. 

—  Untersuchung  und  Beurteilung  (A.  Jucke- 
nack  und  R.  Pastemack)  10. 

—  und  Beeren f rächte,  Zusammensetzung  (A. 
Beythien)  544. 

—  und  Fruchtsyrupe ,  Zusammensetzung  (A. 
Jnckenack  und  R  Pastemack)  548. 

Frnktol  (R.  Hoffmann)  717. 
Fukose  und  Fukonsäure  (A.  Mather  und 
B.  Tollens)  292. 


Furfurolphloroglucid,  Zusammensetzung 
(W.  Goodwin  und  B.  Tollens)  868. 

Futter,  Verfahren  zur  Herstellung  eines 
Trockenfutters,  Patent,  442. 


G. 


Gärung,  alkoholische,  chemische  Vorgänge 
bei  derselben  (E.  Buchner  und  J.  Meisen» 
heimer)  306. 

im  Tierorganismus  (J.  Stoklasa)  449. 

tierischer  Gewebe  (F.  Batelli)  449. 

Bildung  von  Schwefelwasserstoff  bei  der- 
selben (E.  Pozzi-Escot)  619. 

Fruchtätherbildung  bei   derselben   (Th. 

Bokorny)  446. 

—  Methangärung  (Maz^)  450. 

—  Nährboden  für  gärungsphysiologische  Ar- 
beiten (H.  Zikes)  808. 

—  Probleme  derselben  (J.  H.  Long)  305. 

—  Stickstoffgärung  durch  Fäulnisbakterien  (C. 
Oppenheimer)  S09. 

—  Ursprang  des  Amylalkohols  (B.  Rayman 
u.  K.  Kruis)  197. 

G  ä  r  u  n  g  s  g  e  w  e  r  b  e ,  Fortschritte  in  der  Chemie 

derselben  (0.  Mohr)  450. 
Gaswaschflasche  (C.  Giatzel)  869. 
Geheimmittel  u.  s.  w.  (J.  Behrens)   825; 

(F.  Zemik)  826;  (A.  Beythien,  H.  Hempel 

und   P.  Bohrisch)  765;  (Wacker)  766;  (G. 

Ambahl)  766. 
Gelatine,   Einfluß  von  Calciumsalzen   auf 

das  Erstarren  (E.  Rousseau)  196. 

—  Spaltung,  tryptische  (P.  A.  Levene)  290. 
Gelee,    Untersuchung    und   Beurteilung   (A. 

Juckenack  u.  H.  Praase)  26. 
Gemüse  und  Obst,  Trockenverfahren,  Patent 

442. 
Geolin  (Aufrecht)  766. 
GeraniuniOl  von  Cannes  (P.  Jeancard  und 

G.  Satie)  456. 
Gerbstoff,  Reaktion  darauf  (W.Kelhofer)  258. 
Gerste,  Analysen  von  1903-er  ( W  indisch )  398. 

—  Bonitierungssysteme  (C.  Bleisch  u.  F.  Wag- 
ner) 385. 

—  Braugersten  im  Bild  (F.  SchOnfeld)  898. 

—  Einfluß  der  Dangung  auf  die  QuaUtät  der 
Braugerste  (E.  Wein)  627. 

—  Einkauf  nach  Analyse  (G.  Merz)  387;  (G. 
Haase)  398;  (V.  TOmell)  628. 

—  eiweißreiche  (Wiedling)  885. 

—  Eiweißgehalt  398. 

—  Eztraktbestimmung  (G.  Merz  u.  G.  Spon- 
holz)  386 ;  (A.  Reichard  u.  G.  Pnracker)  628. 

—  Gerbstoffgehalt  (A.  Reich ard)  890. 

—  Keimen  (A.  Nilson)  388. 

—  Keimversuche  (E.  Jalowetz)  888. 

—  Luftbedarf  für  die  Doornkaat'sche  Weiche 
(V.  Fries)  398. 

—  Umwandlung  der  EiweißkOrper  beim  Mälzen 
und  Brauen  (F.  Weis)  630. 

—  Verbesserung  der  Braugerste  (R.  Wahl)  386. 

—  Wasseranfnaiime  beim  Weichen  (G.  Bode) 
629. 
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Gerste  von  Madagaskar  (Balland)  753. 

—  und  Malz,  Bezienung  zwischen  Eiweiß-  und 
Extraktgehalt  (G.  Merz)  387. 

Probenahme  (F.  Eckhardt)  628. 

StickstofTgehalt  (Prior)  627. 

Geschirre,  verzinnte  (Utz)  764. 

Gesetze,  §  367 '  des  Strafgesetzbuches  und 
g§  10,  11  des  NahrungsmitteJgesetzes  (A. 
Jackenaok)  4. 

Getränke,  alkoholfreie,  gegorene,  Verfahren 
zur  Herstellung  (Patent)  261. 

Herstellung  aus  Malz  würze  oder  Frucht- 
saft (Patent)  400. 

Getreide,  Trocknung  (A.  Kühn)  254. 

Gewebe,  beschwerte  {G.  Ambühl)  457. 

Gewürze,  Aufbellung  zur  mikroskopischen 
Untersuchung  (H.  Haupt)  607. 

Gifte,  Nachweis  in  den  Rückständen  ver- 
brannter Leichen  (G.  Mai  u.  H.  Huit)  734. 

—  Vergiftungen  mit  Wasserschierling  und  Kal- 
muswurzel (E.  Spaeth)  297. 

Gluck- Gluck  (Mecke)  585. 

Glühofen   für  Laboratorien  (H.  Wislicenus) 

369. 
Glutamin  (E.  Sellier)  510. 
G 1  y  c  e  r  i  n ,   A  usnutzung  im  Körper   (H.  Leo) 

157. 

—  Bestimmung  in  Fetten  (R.  Fanto)  170. 
Glykogen,  Bildung  bei  Pilzen  (E.  Laurent) 

445. 

—  Maximal-Gehalt  bei  Hunden  (B.  Schöndor£f) 
745. 

G 1  y  k  o  s  e ,  Einwirkung  des  Sonnenlichtes  (H. 
Zikes)  1-54. 

—  Oxydation  im  Blute  (L.  Jelly)  714. 
Glykoside,  Dibenzal-  und  Benzalmethylgly- 

Koside  (Alberda  van  Ekenstein)  293. 

—  Synthese  (W.  S.  Mills)  706. 
Guarana,  Untersuchung  (E.  Löger)  302. 
Gummiabfälle    und    ihre   Behandlung    (E. 

Schulze)  764. 

Gummi  der  Arabingruppe,  bakterieller  Ur- 
sprung (K.  G.  Smith)  tOb. 

Guttapercha,  Bestimmung  der  Verunreini- 
gungen (Pontio)  763. 

—  und  vei  wandte  (iummiarten,  Identifizie- 
rung durch  ihre  Harze  (W.  G.  Berry)  762. 


H. 


Hagebutte,  Chemie  derselben  (K.  Wittmann) 
254. 

Harnsäure,  Einfluß  von  Nahrung,  Muskel- 
bewegung und  Schlaflosigkeit  auf  die  Bil- 
dung (H.  G.  Sherman)  714. 

Harz,  Verfahren  zum  Entfärben,  Patent,  312. 

—  und  Harzöl   (S.  v.  Kola- Stanislawski)  812. 

Harzbalsam  von  Pinus  Laricio  Poiret  (A. 
Tschirch  u.  G.  Schmidt)  758. 

Harzöle,  Herstellung  emnlgierender,  Patent, 
176. 

Harzprodukte,  Herkunft  und  Veränderung 
(K,  Dieterich)  759. 


Hefe,  Arbeit  mit  Reinhefe  aus  englischeh 
Bieren  (Jörgensen  u.  Riley)  446. 

—  Bestimmung  der  Hefenernte  (J.  J.  van  Hest) 
447. 

wilder  in  Stellhefe  (E.  Bergsten)  447. 

—  Danerhefepräparate  (R.  Rapp)  619. 

—  Einfluß  der  Ernährung  aar  den  Gasaus- 
tausch (E.  Kollegorsky  u.  0.  Zassouchine) 
616. 

von  Milchsäuretakterien  auf  die  Gärung 

(W.  Henneberg)  448. 

—  Entwickclung  onne  Uärung  (Iwanowski)  616. 

—  Ernährung  mit  Formaldehyd  (Th.  Bokorny) 
617. 

—  Fermentier ungskraft  getrockneter  (Th.  Bo- 
korny) 618. 

—  Gärungsenergie  bei  hohen  Salzkonzentra- 
tionen (A.  J.  J.  Vandevelde)  445. 

—  Gärversuche  mit  Preßsaft  aas  obergärfger 
(A.  Harden  u.  W.  J.  Young)  808. 

—  Giftigkeit  der  Chrom  Verbindungen  (E.Pozzi- 
Escot)  620. 

—  Herkunft  einer  Rosahefe  (E.  Klein  u.  M. 
Gordon)  576. 

—  Kreislauf  in  der  Natur  (E.  Ch.  Hansen) 
443,  615. 

—  Laktosehefen,  neue  Rassen  (P.  Maz^)  620. 

—  Lebensdauer  der  Kulturhefe  (H.  Wichmann) 
444. 

—  Nachweis  von  Unterhefe  in  gelagerter  Preß- 
hefe {0.  Saare  u.  G.  Bode)  643;  (P.  Lind- 
ner)  643,  644. 

—  Reduktionswirkungen  (M.  Hahn  u.  Calhc-art) 
450. 

—  Reinzucht  ans  Faßgeläger  (R.  Bniun)  399. 

—  Rohrzuckerhefe  aus  Nikaragua  (E.  Pozzi- 
Escot)  620. 

—  Theorie  der  Gärung  (A.  Richter)  616. 

—  Triebkraftbestimmung  (A.  Pollak)  439. 

—  Überführung  von  Nitrobenzol  in  Phenyl- 
amin  (E.  Pozzi-Escot)  620. 

—  Umsetzungswärme  bei  der  Alkoholgärun^ 
(M.  Rubner)  617. 

—  untergärige  Bierhefen  (H.  Will)  308. 

—  Vergärung  von  Diglykosen  und  Glykosen 
(Th.  Bokorny)  618. 

—  Zellkern  derselben  (Marpmann)  450. 

—  Verhalten  bei  verschiedenen  Temperaturen 
(W.  Henneberg)  443. 

efenextrakt,    Nachweis    (H.   £.    Davies) 
750;  (A.  Searl)  750. 
Xanthinkörper  derselben  (K.  Micko)  225. 

imbeersaft,  Beurteilung  (U.  Lührig)  657, 

imbeersyrup,    Untersuchung    und   Beur- 
teilung (E.  Späth)  538. 

onig,  Dextrine  der  rechtsdrehenden  Koni- 
ferenhonige  (A.  Hilger)  110. 

—  Invertin  darin  (Axenfeld)  518. 

-—  Nachweis  von  Verfälschungen  (H.  Lsy)  519. 

—  Prüfung  und  Beurteilung  (G.  Marpmann)  518. 
Hopfen,  pazifischer  (£.  Hantke)  394. 
Hopogan  (F.  Zernik)  326. 

H  ü n  n  e r f e  tt,  Bildung  und  Zusammensetzung 

(A.  Zaitschek)  428. 
Hülsenfrüchte,  gefärbte  (Wacker)  436. 
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Hydrazon  (A.  Müther  a.  B.  ToUens)  29^. 

—  AbkömmliDge  des  Paranitrophenyl-  a.  Para- 
dinitrobensyl-Hydrazins  (W.  Alberda  van 
EkensteiD  a.  J.  J.  Blanksnia)  293. 

QydroceUalose  (A.  L.  Stern)  706. 

Hypoxanthin,  Erystallformen   (K.  Micko) 

.      234. 

I.  (J). 

Japanwachs  173. 
Jasminblütenöl  (A.  Hesse)  455. 
Invertin,  Inversion  damit  (D.  Kikkan)  422. 
Isomaltose  (H.  Ost)  681. 


K. 

Kaffee,  Einfluß  auf  die  Pepsin-Verdauung 
(N.  J.  Pawlowski)  156. 

—  Koffeingehalt  des  Aufgusses  (J.  Katz)  301. 

—  Kornkaffee  (Weißmann)  301. 

—  Untersuchung  (E.  Löger)  302. 

—  Zusammensetzung  der  inneren  Fmchtschale 
(B   von  Bittö)  589. 

.—  und  Kaffee-Ersatzstoffe,  Zusammensetzung 

(F.  Duchä6ek)  139. 
Kakao,  Gewinnung  und  Verwendung  (W.  B. 

Marshall)  303. 

—  Zulässigkeit  der  Behandlung  mit  Alkalien 
(M.  Mansfeld)  589. 

Kakaobutter  und  Surrogate  (P.  Pollatscbeck) 

589. 
Kalium,  Bestimmung  in  landwirtschaftlichen 

Produkten  (A.  de  Saporta)  365. 
Kalk,  Trennung  von  Magnesia  (A.  C.  Christo- 

manos)  167. 

—  und  Phosphorsäure,  Assimilation  durch 
wachsende  Tiere  (Köhler)  688. 

Kamin-Frage  (K.  Micke)  231. 
Kartoffel,  Massen  Vergiftung  durch  Kartoffel- 
salat (Dieudonnö)  614. 

—  Sumpfkartoffel  613. 
Kartoffelstärke,    Zusammensetzung    (A 

Fembach)  704. 
Käse,  Anaerobenarten  in  Hartkäsen  (H.  Ro 
della)  579. 

—  Bakteriengehalt  von  bei  verschiedenen  Tem 
peraturen  gereiftem  (F.  C.  Harrison  u.  W 
F.  Connell)  579. 

—  Bereitung  aus  pasteurisierter  Milch  (6.  Fas 
cetti)  578. 

—  Bestandteile  dea  Cheddarkäses  (L.  L.  van 
Slyke  u.  E.  B.  Hart)  208. 

des  Emmenthaler  (E.  Winterstein)  578. 

—  Biologie  der  Anaeroben  (A.  Rodella)  579. 

—  Buttersänre-Bacillen,  Vorkommen  bei  Hart- 
käsen (£.  V.  Freudenreich)  206. 

—  flüchtige  Fettsäuren  (G.  Fascetti)  384. 

—  gefärbter  (Wacker)  3ö4. 

—  Reifung  bei  verschiedenen  Temperaturen 
(L.  L.  van  Slyke,  G.  A.  Smith  u.  E.  B.  Hart) 
207. 

Beziehungen  der  Kohlensäure  zur  Pro- 
teolyse bei  Cheddarkäse  (L.  L.  van  Slyke 
u.  £.  B.  Hart)  208. 


Käse,  Reifung,  Einfluß  des  Labs  (L.  L.  van 
Slyke,   H.  A.  Harding  u.  E.  B.  Hart)  206. 

Einflüsse  auf  die  chemischen  Vorgänge 

(L.  L.  von  Slyke  u.  E.  B,  Hart)  205. 

kalte    des    Cheddarkäses   207;     (&  M. 

Babcock,  H.  L.  Russell  u.  U.  S.  Baer)  207. 

Rolle  der  Milchsäure  Bakterien  bei  Ched- 
darkäse (H.  A.  Harding)  206. 

Veränderungen  dabei  (L.  L.  van  Slyke 

u.  E.  B   Hart)  580. 

—  Rostflecken  in  Käsefabriken  (H.  A.  Harding 
u.  G.  A.  Smith)  208. 

—  verfälschter  (K.  Baumann)  384. 

—  Verteilung  der  Bakterien  in  Granakäse 
(C.  Gorini)  579. 

Kasein,  Fällung  durch  Lab  und  Laktoserum 
(P.  Th.  Müller)  199. 

—  Hydrolvse  (H.  Skraup)  690. 
Kassiabiütenöl,    Verfahren  zur  Darstel- 
lung von  künstlichem,  Patent  456. 

Katalase  (A.  Bach  u.  R.  Chodat)  152. 

—  Unterscheidung  zweier  Arten  (0.  Loew)  698. 
Kautschuk,  Abbau  des  Parakautschuks  (C. 

Harries)  316. 

—  Aufspaltung  des  Kolloidmoleküls  (R.  Dit- 
mar)  316. 

—  Bestimmung  in  Kautschuk  waren  und  Roh- 
kautschuk (P.  Alexander)  321. 

in  Pflastern  (K.  Dieterich)  763. 

—  Chemie  desselben  (R.  Ditmar)  315. 

—  Einwirkung  von  Radiumstrahlen  darauf  (R. 
Ditmar)  763. 

—  Sauerstoffhaltige  Arten  (P.  Alexander)  316. 

—  Untersuchung  (G.  Fendler)  684. 

des  Rohkautschuks  (G.  Fendler)  317. 

neuere  Methoden  (G.  Fendler)  317. 

—  Untersuchungen  im  20.  Jahrhundert  (K. 
Ditmar)  323. 

—  Wertbestimmung  (K.  Dieterich)  687. 
Kautschuk-Analysen,     Berechnung   (W. 

Esch)  322. 
Kautschuk- Arten  (C.  Harries)  764. 
Kautschuk-Fabrikate  im  Brauereibetriebe 

(Brand)  763. 
Kautschuk  -W  a  r  e  n,  Handelsanalyse  (Pontio) 

319. 

—  Schwefelbestimmung  (P.  Alexander)  321. 
Kirschsuppe,  zinkhaltige  ( K. Schwarz)  256 . 
Kleber  der  Getreidearten  (E.  Fleurent)  251. 
Kochsalz,  borsäurehaltiges  ( A.  Bujard)  222 . 
Kognak,  Geschichte  und  Technik  der  Wein- 
destillation (G.  Kieffer)  645. 

Kohlenhydrate,  Einwirkung  der  Oxyda- 
tionsenzyme (N.  Sieber)  153. 

—  Verbrennung  in  den  Muskeln  (E.  Simaöek) 
714. 

—  Verdaulichkeit  (Weiser  u.  Zaitachek)  162. 
Kokain,  Reaktionen  (C.  Reichard)  562,  737. 
Kokosbutter,  gereinigte  (Lahache)  432. 
Kokosnüsse,  Nährmittel  daraus  (M.  Mans- 
feld 751. 

Kokosfett,  Nachweis  in   Schweineschmalz 

(Baier)  584;  (Mecke)  585. 
Kola,  Untersuchung  (E.  Läger)  302. 
Kolophonium  (W.  Fahrion)  174. 
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Konserven,  Verderben  (E.  ▼.  Wahl)  442. 
—  mit  HeizYorrichtun^  (P.  Battenberg)  855*. 
EonserTierungsmittel   (Baier)   720,    (F. 

Schwarz)  720. 
Körper  ei  weiß.   Verhalten  im  Hanger    (£. 

Aoderhalden,  P.  Bergell  a.  Th.  DOrpinghaos) 

293. 
Kost,  Tageskost  ffir  Irrenhäaser  im  Staate 

New-York  (W.  0.  Atwater)  294. 
Kreatinin,  Bestimmang  des  Stickstoffes  (0. 

Polin)  858. 
Kühler    fOr  Rfickflaß  and  Destillation  869. 
Kunstseide,   Neuerangen   (£.  Thiele)  458. 
KürbissamenOl  (J.  Schanckow)  485. 


li. 


Labdiastase,  Konstitation  (A.  Scala)  696. 

Lack,  Beziehang  der  Bezeichnang  .Japan' 

zar  Lackfabrikation  (L.  £.  And^)  812. 

—  FabrikationsTerfahren  (L.  E.  And^s)  812. 
Lack-  and  Firnisindastrie,  Fortschritte 

(R.  Schick)  759. 
Laktagol  (G.  Pendler)  826. 
Laktase,  Empfindlichkeit  gegen  Alkohol  and 

Sftaren  (Th.  Bokomy)  564. 
Laktoseram  (P.  Th.  MflUer)  199. 
Laminar ia,    Produkte    der  Hydrolyse    (A. 

Mfither  a.  B.  Tollens)  292. 
Lebensmittelkontrolle  (Forster)  262. 
Lecithine  und  Nukleine   der  Pflanzen   (M. 

Beulaygae)  699. 
Leim,   Oxydation     mit   Permanganaten    (6. 

Zickgraf)  290. 

—  Schwefelbestimmung  darin  (O.  Krammacher) 
149.  «I M 

Leimstoffe,  tierische,  Verhalten  gegen  Salz- 
lösungen (W.  S.  Sadikoff)  290. 

Leinöl,  Gasgemisch  bei  Einwirkung  von 
Salpetersäureanhydrid  (A.  Lidow)  812. 

—  Zusammensetzung  (S.  Fokin)  178 

und  Bestimmung  der  gesättigten  Fett- 
säuren (W.  Fahrion)  171. 

Limettöl.  Zusammensetzung  (H.  E.  Burgeß 
u.  Th.  H.  Page)  456. 

Limonaden,  künstliche,  kohlensaure  (A. 
Bertschinger  u.  H.  Kreis)  452. 

Lorbeerblätteröl  (H.  Thoms  u.  B.  Molie) 
456. 

Luft,  Auslegung  des  §  25  der  Gewerbeord- 
nung (K.  W.  Jurisch)  525. 

—  Bestimmung  des  Argons  (H.  Moissan)  756. 

—  Desinfektion  (Kausch)  525. 

—  Kohlensäurebestimmung   (B.  Swaab)  524*. 

—  Kollektivhaftbarkeit  im  englischen  Luft- 
recht (K.  W.  Jurisch)  525. 

—  Veränderung  in  den  Doppelböden  der 
Schiffe  (C.  M.  Belli)  524. 

—  Wasserstoffgehalt  (A.  Gautier)  524. 


Macillin  (A.  Bujard)  523. 


Magnesia,  Trennung  von  Kalk  (A.  C.  Chri- 

stomanos)  167. 
Mais,  Eiweißkörper  des  Kornes  (Donard  und 

.    Labb^)  752. 
Maismehl,  Nachweis  in  Brot  (D. Ottolenghi) 

189. 
Maischen,  Feststellung  der Verzuckerunes- 

temperatur  zum  Springmaischverfahren  (M. 

Hartmann)  892. 

—  Regulierbarkeit  des  VergärongBgrade84>eim 
Springmaischverfahren  684. 

—  Ursache  der  Säuerung  (Johnson)  683. 

—  Verfahren  zur  Gewinnung  fOr  die  Spiritua^ 
fabrikation,  Patent  645. 

Makrobion  (A.  Beythien)  287. 
Malonsäure,  Bestimmung  (E.Durand)  304. 
Maltose    und  Dextrin,    Hydrolyse   (W.   A. 

Noyes,  G.  Grawford,  Gh.  H.  Jumper,  £.  I^ 

Flory  und  R.  B.  Arnold)  862. 
Malz,  Ausbeute  (K.  Benckendorfl  898. 

—  Bedeutung  des  Wassergehaltes(H.Vogel)388. 

—  Einwirkung  von  Formaldehyd  auf  die  dia- 
statische Kraft  (K.  J.  Somlö  und  A.  von 
Läszlöffv)  889. 

—  Kiweißabbau  durch  feuchte  Lagerung  (F. 
Schönfeld)  629. 

—  eiweißreiches  und  eiweißarmes  (R.  Wahl) 
684. 

—  Extraktausbeuten  (H.  Hanow)  682. 

—  Gehalt  an  löslichem  und  koagulierbarem 
Stickstoff  (K.  Dinklflge)  889. 

—  Gerbstoffgehalt  (A.  Reichard)  390. 

—  Herstellung  eines  diastasereichen  Produktes 
aus  Grünmalz,  Patent  400. 

—  kürzer  gewachsenes  und  schwächer  prozen- 
tige  Biere  899. 

—  Polieren  desselben  (J.  Fries)  899. 

—  Seck'sche  LaboratoriumsmtShle  für  Grob- 
schrot (Dömens)  890. 

—  Stärke  abbauende  Enzyme  in  Grünmalz 
(A.  PoUak)  681. 

—  vorgebildete  Zuckerarten  (A.  R.  Lind  und 
Th.  Rendle)  681. 

—  Wasserbestimmung  (J.  H.  Schulze  und  G. 
Marienhagen)  890. 

Malze,  Analysen  (H.  Hanow)  898;   (J.  Jais) 

899. 
Malzextrakt,  Herstellung  eines  diastase- 
reichen, Patent  899. 
Malzkorn,  Rißbildung  darin  (H.  Zikes)  8S8. 
Mälzerei,      Kohlensäure  -  Verwendung    (C. 

Bleisch)  898. 
Mandeln,  Saccharose  darin  (G.  Vall^e)  249. 
Mandelöl,   Eigenschaften  (J.  Lewkowitsch) 

249. 
Mangan,    Nachweis    und    Bestimmung    im 

Trinkwasser  (G.  Baumert  u.  P.  Holdefleiß) 

177. 
Margarine  (A.  Beythien^  H.  Hempel   und 

P.  Bohrisch)  584. 

—  Ammoniakverbindungen  enthaltende  (K. 
Fischer  und  0.  Grttnert)  414. 

—  Bräunen  und  Schäumen  beim  Braten  (P. 
PoUatschek)  248. 

—  Pilze  darin  (A.  Zoffmann)  248. 


8.  Biuid. 
1904. 
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Marmeladen,     Fruchtmuse,     Gelees    etc. 

Untersachung  und  Beurteilung  (A.  Jucke- 

nack  und  H.  Prause)  26. 
aßanalyse,    Apparate  dazu   (C.  Kippen- 
berger)  368. 

chemisch-technische  (G.  Lunge)  368. 

Prüfung  der  Geräte  dazu  (J.  Wagner)  369. 
ehl,    Backversuche    (P.   Behrend   und    £. 

Elaiber)  436. 

Bestimmung  der  Güte  (L.  A.  Gharitonow) 

253. 

Mehltei^ärung    und    Sauerteiggftrung   (F. 

Levv)  253. 

Nacnweis  von  Bohnenmehl  in  Weizenmehl 

(J.  Buchwald)  436. 

—  von  Hülsenfruchtmehl,  biologischer  (£. 
Bertarelli)  612. 

Weißmachen  und  Konservieren  von  Nfthr- 
teig  (L.  Sibille)  612. 

Weizen  und  Weizenmehl  (Th.Kosutäny)  251. 
für  Diabetiker  (M.  Mansfeld)  756. 

etallbearbeitung,  Fortsdiritte  der  che- 
mischen (H.  Stockmeier)  765. 

ethon  (H.  Hanow)  637. 

ethylalkohol,  Nachweis  neben  Äthyl- 
alkohol (L.  D.  Haigh)  640. 

ikroorganismen,  Einfluß  hoher  Drucke 
(G.  A.  Tammann  und  G.  W.  Chlopin)  198. 

ikrophotographie  bei  der  Untersu- 
chung von  Futter-  und  Nahrungsmitteln 
(Neubauer)  683. 

ikrophyten,  V italfärbung (Romanoff) 61 1. 

ilch,  Bakterien  (Happich)  384. 
Bakteriengehalt  des  Zitzenkanals  bei  Kuh, 
Ziege  und  Schaf  (0.  Uhlmann)  576. 
Bestimmung  von  Saccharose,  Laktose  etc. 
(F.  W.  Richardson  und  A.  Jaff^)  573. 
Bordet'sches  Laktoserum  (£.  Fuld)  372. 
Büffelmilch  (R.  Windisch)  273. 

—  Fettgehalt  (E.  Ujhelyi)  567. 
Buttermilchkonserve  (P.  Seiter)  375. 
Dauerwaren  (P.  Buttenberg)  568. 
Einfluß  der  Erwärmung  auf  die  Gerinnung 
(W.  Silberschmidt)  382. 

—  der  Futtermittel   auf  das  Milchfett  (0. 
Lemmermann  und  F.  Moszeik)  428. 
— auf  die  Absonderung  und  Zusam- 
mensetzung (0.  Lemmermann  u.  G.  Linkh) 
564;  (G.  Fingerling)  565. 

—  der  Hautbildung  auf  die  Pasteurisierung 
(H.  L.  Russell  u.  E.  G.  Hastings)  574. 

—  von  Reizstoffen  auf  die  Verdaulichkeit 
der  Futtermittel  (G.  Fingerling)  565. 
Einwirkung  von  Kormalin  (Wacker)  383. 
elektrischer  Widerstand  (F.  Petersen)  369. 
Ernährung  von  Erwachsenen  mit  Kuh-  und 
Frauenmilch  (A.  Schloßmann  u.  E.  Moro) 
201. 

—  von  Säuglingen  mit  gelabter  Kuhmilch 
(L.  Langstein)  374;  (Th.  Oppler)  374. 
Feimente  derselben  (E.  Moro)  564. 
Fettbestimmung,  indirekte  (Pierre)  381. 

—  nach  Gerber  (Utz)  572. 
Frauenmilch.  Untersuchung  der  Milch  bei- 
der Brüste  (J.  Zappert  und  A.  Jolles)  372. 
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Milch,  Fütterungsversnche  mit  Palmkern-  und 
Sheanußkuchen  (M.  Ripper)  565. 

—  Gerinnung    (A.   S.  Loewenhart)    383;    (R. 
Lez^)  575. 

—  —  spontane  (Utz)  575. 

—  gesundheitliche  Überwachung  des  Verkehrs 
(Dunbar)  201. 

—  Haltbarkeit  (H.  W.  Conn)  574. 

—  Hamburger  Milchverhältnisse  384. 

—  Hygiene  (G.  Timeus)  568. 

—  hygienische  Studien  (G.  Schweitzer)  567. 

—  keimtötende  Kraft  derselben  ( W.  A.Stocking) 
576;  (M.  Klimmer)  577. 

—  Kindermilch,  Einfluß  des  Futters  384. 

—  Klassifikation  der  Bakterien  (C.  Gorini)  575. 

—  Konservierung  durch  Kaliumbichromat  (P. 
Vieth)  572. 

—  Kuh  -  Konkurrenz    in    Hamburg    1903    (C. 
Boysen  und  P.  Buttenberg)  566. 

—  Nachweis  der  Erhitzung  (M.  Siegfeld)  379. 
von  Konservierungsmitteln  (A.  E.  Leach) 

381. 
von  Saccharose  (Utz)  573. 

—  Oxydase  derselben  (C.  Gillet)  564. 

—  Pasteurisierapparat  von  Kobrak  (L.  Natan- 
son)  375. 

—  Pasteurisiorung ,   Verfahren   (M.  Henseval 
und  G.  Mullie)  574. 

—  Phenolphtalin    als    Reagens    auf    erhitzt» 
(Utz)  572. 

—  Proteide  des  Serums  (B.  J.  Wilenkin)  370. 

—  Schmutzgehalt,  Bestimmung  (H.  Lührig  u. 
F.  Wiedmann)  204. 

—  Trocknen  und  Konservieren,  Patent  385. 
I  —  Unterscheidung  von  gekochter  und  unge- 
kochter (T.  Wagner)  378;  (Utz)  571. 

—  Ursache  der  Gerinnung   sauerer,  beim  Ko- 
chen (Fr.  V.  Soxhlet)  683. 

—  Verhalten    der    Typhusbacillen    darin    (R. 
Bassenge)  577. 

—  viskosimetrische  Prüfung  (P.  Micault)  382. 

—  Wässerung,   Nachweis   (H.  Lührig  und  P. 
Wiedmann)  204. 

—  Zusammensetzung  (H.  D.  Richmond)  376. 

in  Nord-England  (S.  H.  Collins)  203. 

von  Saromelmilch  (A.  Peter)  567. 

—  —    von    Käsereigesellschaften    (G. 

Koestler)  377. 
zu  Locate  Triulzi  (G.  Billitz)  203. 

—  —  in  Padua  (G.  Rossi)  568. 
Milchfleischextrakt    (A.   Beythien,    H. 

Hempel  und  P.  Bohrisch)  750. 
Milchmalzextrakt  (K.  Dieterich)  750. 
Milchpulver,  Herstellung  (G.  Knoch)  384» 

—  Löslichkeit    und    volkswirtschaftliche    Be- 
deutung (M.  Riegel)  384. 

—  oder  Kasein?  (C.  Knoch)  384. 
Milchpräparate  (Gh.  F.  Juritz)  378. 

—  Untersucnung    der    gebräuchlichsten    (Fr. 
Sidler)  202. 

Milchsäure,  Bedeutung  für  die  Ernährung 
des  Pflanzenfressers  (0.  Kellner)  682. 

—  Entstehung  etc.  im  Wein  (W.  Möslinger) 
256. 

—  Prüfung  auf  Mineralsäuren  (A.  Wünsch)  558^ 
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Milchsäurebakterien,  Verhalten  gegen 
Bacillas  subtilis  (F.  W.  Bouska)  576. 

—  Verhältnis  zum  Streptococcus  lanceolatus 
(Kruse)  576. 

Milchsäuregärung,  Einfluß  der  Lüftung 
(Chr.  Barthel)  575. 

—  —  der  Strahlen  von  phosphoreszierendem 
Schwefelcalcium  (Gh.  Kichet)  575. 

—  gemeinschaftliche  Tätigkeit  von  Bakterien 
dabei  (Ch.  £.  Marshall)  575. 

Mi  Ich  Versorgung,  Ausstellung  in  Ham- 
burg 1903  (£.  Pfeiffer)  384. 

—  Hygiene  derselben  (Fr.  v.  Soxhlet)  384. 
Milchzucker,  Multirotation  (G.  S.  Hudson) 

292. 

—  Zersetzung  durch  Kalkhydrat  (EI.  Kiliani 
und  P.  Loeffler)  292 

Mineralöl,  Neuerungen  der  Analyse  und 
Fabrikation  im  Jahre  1903  (L.  Singer)  315. 

Mineral  öl- Analyse  und  Fabrikation,  Neue 
rungen  (L.  Singer)  762. 

Monoaminosäure,  Schicksal  im  Tierkör- 
per (K.  Stolte)  714. 

Moosbeeren,  Säure  derselben  (J.  Aparin) 
254. 

Morphin,  Reaktionen  (G.  Reichard)  737. 

Most,  Analysen  (K.  Windisch)  627. 

Mutterkorn,  Nachweis  mittels  Serums  (D. 
Ottolenghi)  439. 

N. 

Nähragar,  Klärung  (H.  Fiächer)  612. 
Nährböden,  Herstellung  (G.  Hesse)  197. 
Nährmittel,  Riedel's  Kraftnahrung  (P. Sied- 
ler) 300. 

—  aus  Kokosnüssen  (M.  Mansfeld)  751. 
Nahrung,    Kalk-  und  Eisengebalt  (G.  von 

Bunge)  712. 
Nahrungsaufnahme,     Einfluß     auf     die 

Harnsäure-Ausscheidung  (P.  Pfeilj  155. 
Nahrungsmittel,  Fortschritte  in  der  Ghe- 

mie  derselben  im  Jahre  1902  (K.  v.  Buchka) 

262. 

—  Handelsverkehr  damit  (V arges)  262. 

—  Warmhalten  in  Thermophoren  (F.  Schar- 
dioger)  261. 

—  Zusammensetzung  gekochter  pflanzlicher 
(K.  J.  Williams)  261. 

indischer  (M.  Greshoff)  262. 

Nabrungs-  und  Genußmittel,  Fort- 
schritte in  der  Untersuchung  in  den  Jahren 
1901,  1902,  1903  (F.  ütz)  262. 

Naphta,  Anwendbarkeit  der  schweren  (K. 
W.  Gharitschkow)  315. 

—  Beobachtungen  über  die  Veränderungen  der 
eines  Bezirkes  (K.  Gharitschkow)  761. 

—  Kohlensubstanzen  der  Lager  im  Kaukasus 
(K.  W.  Gharitschkow)  314. 

—  auf  Sachalin  761. 
Nektar  (A.  Reinsch)  637. 
Nephelometer    (Tb.    W.   Richardson    und 

K.  G.  Wells)  368. 
Niederschläge,   Filtrieren  und  Veraschen 
von  schleimigen  (M.  Dittrich)  559. 


Nitrate,  Bestimmung  in  Flüssigkeiten  mit 
viel  organischer  Substanz  (A.  Pagnoul)  359. 

Nitrat-Stickstoff,  Bestimmung  (D^boor- 
deaux)  359. 

nach  SchlOsing  bei  Gegenwart  von  or- 
ganischen Substanzen  (P.  Liechti  und  E. 
Ritter)  359. 

Normallaugen»  Titerstellung ( A. Stepanow) 
369. 

Nukleoproteide,  biochemische  Tätigkeit 
bei  der  Respiration  (A.  Borrino)  707. 

Nutrinm  (F.  Bimbi)  751. 

O. 

Ob  st  arten,  Ghemie  derselben  (K.  Windisch 

u.  K.  Boehm)  347. 
Ole,  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes 

(J.  Freundlich)  247. 

—  Darstellung  pulverförmiger  Jod-  und  Brom- 
öle mit  kondensierter  Milch  etc.,  Patent,  385. 

—  Jodzablen  nach  Wijs  (K.  Dieterich)  581. 

—  Oxydation  und  Polymerisation  trocknender 
(J.  Hertkom)  171. 

-—  seltene,  trocknende  (G.  R.  Pancoast  u.  W. 
Graham)  249. 

—  aus  den  Samen  von  Akazien  und  Klee  (V. 
Jones)  251. 

Ölsäure,  Oxydation  durch  Permanganat  (D. 
Holde  u.  0.  Marcusson)  425. 

—  Überführung  in  Ozystearinsäure.  Patent  176. 
Oleum  Pini  silvestris  und  Strobi  (J.  Tröger 

u    A.  Bentin)  655. 
Oliven,  Aufbewahrung  (H.  Mastbaum)  433. 
Olivenöl,  portugiesisches  (H.  Mastbaum)  249. 

—  Nachweis  fremder  öle  (Tambon)  434. 

—  tunesisches  (E.  Milliau)  585,  586. 
Organische  Körper,  Oxydation  zu  Harn- 
stoff (A.  JoUes)  289. 

—  Substanzen,  Zerstörung  mittels  der 
kalorimetrischen  Bombe  (G.  Bertrand)  294. 

Ovomukoid  (G.  ü.  Zanetti)  690. 
Oxalsäure,  Eisenchlorid  als  Reagens  darauf 

(L.  Rosenthaler)  163. 
Oxydasen,  chemische  Natur  derselben  (R. 

Ghodat  u.  A.  Bach)  291. 

P. 

Pankreas,  glykolytisches  Enzym  darin  (E. 
Simacek)  152. 

—  Isolierung  hydrolytischer  Enzyme  daraus 
(E.  Simacek)  695. 

Pankreassaft,  pi oteolytische  Wirkungen 
(W.  M.  Bayliss  u.  E.  fl.  Starling)  706. 

Pankreas-Verdauung,  Einfluß  des  auto- 
lytischen  Fermentes  (M.  Halpem)  153. 

Papier,  Bestimmung  verholzter  Fasern  (E- 
Valenta)  457. 

—  borsäurehaltiges  Pergamentpapier  (K.  ij- 
scher)  417 ;  (H.  Lührig  u.  F.  Wiedraann)43a 

—  Herstellung  von  antiseptischem,  Patent,  458. 

tabakähnlichem,  Patent,  305. 

Zellstoff  für  die  Fabrikation,  Patent, 

458. 
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Papier,  Holzcellulose  and  die  Fabrikations- 
abwässer (L.  Gottstein)  680. 

Paprika,  Sandgehalt  (R.  Windisch)  521. 

P a r  a  f  f  i  n  e ,  Untersuchnng  einiger  (H.  Hanow) 
762. 

PatchouliOl,  Zasammensetzung ( H.  v .  Soden 
u.  W.  Rojahn)  655. 

Pentosane,  Schicksal  im  Organismas  (B. 
Slowzow)  157. 

Pepsin,  Einfluß  der  Chloride  auf  die  Wir- 
kung (F.  K.  Kroger)  152. 

—  Verdauung,  Einfluß  von  alkoholischen  Ge- 
tränken, Thee  und  Ea£Fee  (N.  J.  Pawlowski) 
156. 

—  -Glutinpepton  (W.  Scheermesser)  289. 
Petroleum,  fraktionierte  kalte  Trennung  der 

Kohlenwasserstoffe  (R.  Zaioziecki)  313. 

—  Pfälzer  Rohpetroleum  (A.  Künkler)  760 

—  Schwefelsäureester,  neutrale  darin  ( Pr.  Heus- 
1er  u.  M.  Dennstedt)  313. 

—  von  Bonanza  etc.  (E.  E.  Slosson)  760. 

—  Verunreinigungen  das  Boryslaver  Rohpetro- 
leums (M.  Wielcynski)  3U. 

—  siehe  auch  ErdOl  und  Naphta. 

—  -Kohlenwasserstoffe,  Umwandlung  in  Alko- 
hole und  Fettsäuren  (G.  Reale)  759. 

in  Fett  und  Seifen  (Reale)  759. 

-Pfeffer,    Untersuchung   von   Handelssorten 
(J.  W.  Gladhill)  519. 

—  Vorprüfung  (H.  Schlegel)  521. 

--  langer,  Untersuchung  (A.  Wangerin)  520. 

Pferdefleisch,  Nachweis  in  Wurst  (Baier) 
749. 

Pflanzensamen,  Stickstoffverbindungen  in 
ungekeimten  (E.  Schulze  u.  N.  Castoro)  422. 

Phenokoll,  Ermittelung  (A.  Archetti)  296. 

Phosphate,  anorganische  in  Fflanzensamen 
(E.  Schulze  u.  N.  Castoro)  424. 

Phosphor,  quantitative  Bestimmung  in  Lö- 
sungen (A.  C.  Christomanos)  737. 

Phosphorwasserstoff,  Arsen-  und  An- 
timonwasserstoff, Reagens  darauf  (P.  Le- 
moult)  737. 

Pilz,  Chinasäure  zersetzender  (0.  Emmerling 
u.  E    Abderhalden)  450. 

Polypeptide,  Synthese  von  Derivaten  (E. 
Fischer)  146. 

Präparate,  in  Glycerin  Gelatine,  Konser- 
vierung durch  Formaldehyd  (A.  Forti)  612. 

Probeziehungen  (Hintz)  163. 

Propeptone,  biologische  Eigenschaften  (P. 
Nolfj  291. 

Protamine  (A.  Kossei)  706. 

Proteide,  Fällung  durch  Alkohol  (M.  Ch. 
Tebb)  690. 

Proteosen,  physiologische  Wirkung  (F.  P. 
Underhill)  710. 

Pseudojononhydrat,  Darstellung  von  Ho- 
mologen, Patent,  456. 

Q. 

-Qu arg,  Bestimmung  des  durch  Lab  gefüllten 

(B.  Droop  Richmond)  381. 
<}uecksilber,   Bestimmung  kleiner  Mengen 

(Th.  W.  Richards  u.  S.  K.  Singer)  295. 


Qoecksilber,  Nachweis  geringer  Mengen 
(C.  Zenghelis)  736;  (E.  Jänecke)  736. 

B. 

Rahm,    Säuerung,   Anwendung  von  Reinkul- 
turen (G.  Fascetti)  578. 
Rahmverdickungsmittel  (F.  Heiß)  605. 
Refraktometer,  Analyse  damit  (H.  Matthes) 

868. 
Regen,  mißfarbiger  (E.  G.  Clayton)  163. 
Respiration,    Einfluß   komprimierter   Luft 

auf  den   Gaswechsel  (L.  Hill  und  J.  J.  R. 

Macleod)  707. 
Ricinuspräparat,  Darstellung  eines  pulver- 

förmigen,  mit  kondensierter  .\lilch,  Patent, 

385. 
Rohfaser,  Untersuchung  (P.Schweitzer)  363. 
Rosenöl,   Jodabsorption   (F.  Hudson-Cox  u. 

W.'H.  Simmons)  455. 

—  Untersuchung  (P.  Jeancard  u.  P.  Satie)  455. 
Rflbensaft,   Bestimmung  der  Nukleinbasen 

(H.  W.  Bresler)  511. 

—  Einwirkung  von  Kalk  »uf  Stickstoffkörper 
desselben  (E.  Sellier)  510. 

S. 

Saccharose,  Inversion  durch  Erhitzen   (L. 

Lindet)  700. 

Invertin  (D.  Kikkan)  422. 

Safran  in  der  Krim  (S.  Mokrshezky)  523. 
Salicyisäure,    Vorkommen   in    Wein   und 

Früchten  (H.  Mastbaum)  257. 
Salmin  (A.  Kossei  u.  H.  D.  Dakin)  689. 

—  Monoaminosäuren  desselben  (E.  Abderhal- 
den) 289. 

Samen,  Entbittem  von  amygdalinhaltigen, 
Patent,  435. 

Santalol  und  Sandelholzöl,  Prüfung  (P.  Sied- 
ler) 655. 

Saponin,  Gewinnung  aus  Roßkastanien, 
Patent,  442. 

—  Wirkung  auf  den  Körper  (W.  Lohmann)  256. 
Sauerkraut,  Gärung  (C.  Wehmer)  614;  (B. 

Butjagin)  615. 

Säure,  Bildung  im  Magen  (L.  Schwarz)  714. 

Säureimide,  Verseifbarkeit  durch  Fermente 
(M.  Gonnermann)  292 

Schimmelpilze,  Bildung  von  Oxalsäure  (0. 
Emmerling)  621. 

Schlamm  der  Nordsee,  Schwarz färbung  (M. 
Henseval  u.  F.  Hu  wart)  164. 

Schlempe,  Herstellung  leichtverdaulicher, 
Patent,  646. 

Schmiermittel  für  Dampfcylinder,  Patente, 
175. 

Schüttelapparat  für  gämngsphy  siologische 
Arbeiten  (H.  Zikes)  621. 

Schutztrichter  zum  Liebig*schen  Kühler 
(F.  Wiedmann)  369. 

Schwefel,  Bestimmung  des  freien  in  Gold- 
schwefel (W.  Esch  u.  F.  Balla)  322. 

Schweflige  Säure,  Ausscheidung  von  neu- 
tralem Schwefligsaurem  Natrium  etc.  beim 
Hunde  (G.  Sonntag)  219. 
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Schweflige  Säure,  Beetimmung,  titrime- 
trische  (J.  Pinnow)  222. 

Einwirkung  verschiedener  Salze  auf  Eaal- 

quappen  (F.  Franz)  220. 

Kenntnis  der  gebundenen  (W.  Eerp)  213. 

Pharmakologische  Wirkungen  der  Ver- 
bindungen (E.  Kost  u.  F.  Franz)  221. 

Verbluten  in  Nahrungs-  und  Genuß- 
mitteln (W.  Kerp)  53. 

Verwendung  zur  Konservierung  (A.  Bey- 

thien)  86. 

im  Wein  (W.  Kerp)  209,  210. 

—  —  Vorkommen  in  Dörrobst  und  anderen 
Lebensmitteln  (H.  Schmidt)  216;  (H.  Lab- 
rig  u.  F.  Wiedmann)  254. 

Schweinefett,  wasserhaltiges  (Wacker) 432. 

—  Nachweis  von  Kokosfett  (Baier)  584;  (Mecke) 
585. 

Seetang,  Produkte  der  Hydrolyse  (A.  Mfither 

u.  B.  Tollens)  292. 
Seife,  Herstellung  von  nicht  ätzender,  aktiven 

Sauersto£f  entwickelnder,  Patent,  813. 
Spiritusseife,  Patent,  313. 

—  MetallseifenlOsungen,  Herstellung,  Patente, 
176. 

—  Kieselsäure  enthaltende,  Herstellung  (C. 
Stiepel)  758. 

Senf,  gefärbter  (A.  Beythien)  288. 

—  Nachweis  künstlicher  Färbung  (P.  Bohrisch) 
285. 

Senf  Ol,  Bestimmungen  (A.  Vuillemin)  522. 

—  fettes  (E.  Dieterich)  522. 

Serum,  Verhalten  des  genuinen  gegen  tryp- 

tische  Verdauung  (K.  Oppenheimer  u.  H. 

Aron)  694. 
Serummukoid  (G.  U.  Zanetti)  690. 
Sesamsamen,   Nebenbestandteile  des  Öles 

(F.  Canzoneri  u.  F.  Perciabosco)  587. 
Sesquiterpenalkohol,   Darstellung  eines 

wohlriechenden,  Patent,  456. 
Sirupus  Rubi  Idaei  255. 
Solanin  (A.  Hil^er  u.  W.  Merkens)  442;  (S. 

Zeisel  u.  J.  Wittmann)  442. 
Sole,   Verfahren   zur   Reinigung  von    Kalk- 

salzen,  Patent,  169. 
Spargel,  Veränderung  beim  Aufbewahren  in 

Wasser  (K.  Windisch  u.  Ph.  Schmidt)  852. 
Spinat,  Eisenaufnahme  iO.  v.  Czadek)  441. 
Spinnstoffe,  Neuerungen  auf  dem  Gebiete 

(W.  Massot)  458. 
Spirituosen,    Bestimmung    von    Essenzen 

duich  Plasmolyse  (Vandevelde)  641. 
Sproßpilze,    äilchzucker    vergärende    (B. 

Heinze  u.  £.  Gohn)  307. 
Stärke,   Bestimmung   durch    Hydrolyse    (A. 

Rössing)  362;  (W.  A.  Noyes,  l^.  Crawford, 

Ch.  H.   Jumper,  E.  L.  Flory  u.  R.  B   Ar- 
nold) 862. 

—  —  in  Kartoffeln,  Mehl  und  Handelsstärke 
(H.  Witte)  163. 

und  Verdaulichkeit  der   Kohlenhydrate 

(Weiser  u.  Zaitschek)  162. 

—  Gerinnen  gelöster  (J.  Wolflf)  683. 

—  Koagulierung  (J.  WolfiF  u.  A.  Fembach)  703; 
(L.  Maqnenne,  A.  Fembach  u.  J.  Wolff)  703. 


I  Stärke,    Natur    des   rohen  Kornes   (L.  Ma- 

quenne)  704. 
Stärkekieister,  Rückgang  (L.  Maquenne) 

702;  (L.  Maqneone,  A.  Fembach  u.  J.  Wolff> 

703. 
Stärkesyrup,   Untersuchung   (A.   Rössing) 

515;  (L.  Günther)  516. 

—  Zuckerbestimmung  durch  Polarisation  (E. 
Preu£)  516. 

Stearin,  Herstellung  ans  Fettsäuren  mittels 

Alkohols  (P.  Pastrovich)  170. 
Stearolakton,  Darstellimg.  Patent,  812. 
Stickstoff,   Apparat  zur  ISe&timmnng  (M» 

Siegfried)  358. 

—  Bestimmung  des  Mitrat- Stickstoffs  (Döbour- 
deaux)  859. 

nach  Scblösing  bei  Gegenwart 

von  organischen  Substanzen  (P.  Liechti  n. 

£.  Ritter)  859. 

in  Fäces  (A.  Zaitschek)  859. 

nach  Kjeldahl   (M.  Malfatti)   159;  (L 

Sürensen  u.  C.  Pedersen)  160;  (R.  6.  Gib- 

son)  859. 

—  -Gärung  durch  Fäulnisbakterien  (C.  Oppen- 
heimer) 309. 

—  -Substanzen,  Ozydationsversuche  (A.  Jolles) 
149. 

Stoffwechsel,  anaerober  der  höheren  Pflan- 
zen (J.  Stoklasa,  J.  Jelinek  u.  £.  Vitek)  806. 

Strophantusfrage  (H.  Thoms)  296. 

Strychnin,  Nachweis  in  den  ICnochen  (A. 
De  Dominicis)  789. 

—  Reaktionen  (G.  Reichard)  561,  738. 

T. 

Tabak,  Absorptionsmittel  für  die  beim 
Rauchen  entstehenden  flüchtigen  giftigen 
Verbindungen,  Patent,  805. 

—  gepflückter  und  am  Stamm  getrockneter 
(£.  C.  J.  Mohr)  308. 

—  Nikotingehalt  des  fermentierten  (0.  Ansel- 
mino)  804. 

Tabakfabrikate,  Verminderung  des  Niko- 
tingehaltes. Patent  305. 

Talg,  chinesischer  (Mecke)  585 

TalgbaumGl,  chinesisches  (L.  Myddleton 
Nash)  250. 

Teer  und  Mineralöle,  Gemchlosmachung,  Pa- 
tent 315. 

Teigwaren,  Beurteilung  und  Untersuchong 
(K.  Sendtner)  101. 

—  Nachweis  von  Eigelb  (D.  Ottolenghi)  4SS. 
Terpentinöl,  Jodaufnahme  (R.  A.  Worstall) 

652. 

—  Untersuchung  (J.  M.  McCandleß)  653;  (ütz) 
654. 

Theo,  Beitrag  zur  Untersuchung  des  schwarzen 
(A.  Röhrig)  730. 

—  Einfluß  auf  die  Pepsin-Verdauung  (N.  J* 
Pawlowski)  156. 

der  Härte  des  Wassers  aaf  den  Aufguß 

(P.  Laschtschenkow)  590. 

—  Untersuchung  (E.  L^ger)  302. 
Thymonukleinsäure  (S.  Ko8tytschew)147. 
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TopinamburknoUen,  Zasammensetzang 
(P.  Behrend)  441. 

Trypsin.  Einwirkung  auf  Gelatine  und  Ka- 
sein (V.  Henri  und  Larguier  des  Baucels) 
694. 

Tryptophan,  Konstitution  (G.  Hopkins  u. 
S.  W.  Cole)  691. 

V. 

Vakuumpumpe  fflr  Laboratorien  369. 
Tanille,  \ranillinbestimmung  (A.  Moulin)  523. 
Yanille-Extrakt  (A.  £.  Leach)  523. 
Vanillin,  Verfahren  zur  Darstellung,  Patent 

524. 
Vaseline  und  Gosmoline  des  Handels   (Gh. 

F.  Mabery)  762. 
Veras chungsofen,    elektrischer    (A.    D^ 

roichel)  559. 
Verdauung,    Endnrodukte    der   Selbstver- 

dauung  tierischer  Organe  (P.  A.  Levene)  695. 

—  Messung  der  Kaseinverdauung  durch  die 
elektrische  Leitfähigkeit  (V.  Henri  u.  Lar- 
guier des  Baucels)  709. 

—  pankreatische,  Bildung  von  Dextrose  dabei 
(P.  G.  Stiles  u.  G.  Lusk)  694. 

—  Speichelyerdauung  im  Magen  (Gannon  u. 
Day)  708. 

—  Stoffwechelversnche  mit  den  Endprodukten 
der  Verdauung  (J.  Lesser)  709. 

—  Verdaulichkeit  von  Pflanzen  (Bryant  und 
Mtlner)  713. 

Viehpulver  (L.  Weil)  325;  (Th.  Omeis)  766. 

W. 

Wachs,  Bleichen  desselben  759. 

—  Jodzahl  (K.  Dieterich)  759. 

—  Untersuchung  von  Bienenwachs  (B.  Berg) 
309.  312;  (K.  Dieterich)  311. 

Wasser,  amerikanische  Filter  (V.  Sskworzow) 
649. 

—  Analyse,  technische  (W.  E.  Riedenour)  266. 
(H.  R.  Procter)  266. 

—  Beseitigung  von  Steinansatz  in  Verdampf- 
apparaten; Patent,  649. 

—  Bestimmung  der  Oxydierbarkeit  (Organi- 
schen Substani)  (Ruppin)  418*;  (C.  Lenor- 
mand)  648. 

—  Beurteilung  vom  bakteriologischen  Stand- 
punkte (R.  Emmerich)  77*. 

von  Trink-  und  Abwasser  (J.  KOnig)  64. 

-—  bittersalziges  Seewasser,  Zusammensetzung 
(F.  W.  Ludwig)  164. 

—  Brunnenverunreinigungen  (A.  BOmer)  87. 

—  Ghlorbestimmung  in  stehenden  Gewfissern 
(J.  M.  Silber)  265. 

—  durstlöschende  Wirkung  verschiedener  (F. 
Kvyi)  713. 

—  Einfluß  der  Wasserentnahme  auf  den  Grund- 
wasserstand 168. 

—  Eisen  und  Mangan  im  Wasserleitungswasser 
(E.  V.  Raumer)  166. 

—  Entfernung  der  gebundenen  Schwefelsäure, 
Patent,  649. 


Wasser,  Keimdichte  von  Förderungsanlagen 
(Springfeld)  168. 

—  Kohlensäurebestimmung  (L.  W.  Winkler) 
168;  (A.  MacGill)  265. 

—  Mangan,  Nachweis  und  Bestimmung  (G. 
Baumert  und  P.  Holdefleiß)  177. 

—  Methoden  zur  Reinigung  ( W.  G.  Toplis)  263. 

—  Mikroben,  Einwirkung  des  Zinkes  darauf 
(F.  Dienert)  168. 

—  Mineralwasser,  Nachweis  von  destilliertem 
Wasser  (J.  M.  Silber)  266. 

—  Nachweis  und  Bestimmung  der  Nitrite  (L. 
Robin)  266. 

von  Verunreinigungen  durch  Methyl- 
violett-Schweflige Säure  etc.  (H.  Gausse)  649. 

—  Neutralrot  zur  bakteriologischen  Analyse 
(E.  E.  Irons)  649. 

—  Nitrite  im  Quell wasser  (Dienert)  646. 

—  Reinigung  durch  Ozon  (Ohlmüller)  262. 
mit  elektrischem  Strom  und  Luft,  Patent, 

649. 

—  Salpetersäurebestimmung  (J.  K.  Fhelps)  167  ; 
(Fr.  Stolba)  265. 

—  Selbstreinigung  der  Ströme  (E.  0.  Jordan) 
650. 

von  Flußwasser  (A.  J.  J.  Vandevelde  und 

F.  Leperre)  270. 

—  Sterihsation  (Kausch)  454. 

mit  Fluorsilber  etc.  (E.  Patemo  und  M. 

Gingolani)  451. 
mittels  ozonisierter  Luft,  Patent,  267. 

—  Trinkwasser  von  Bern  (J.  Thomann)  193. 

—  Trink  Wasserdesinfektion  mit  Jod  (G.  Ober- 
maier)  646;  (Engels)  646. 

~  Trink wHSsersteriiisierung  mit  Natrium- 
bisulfat  (U.  Galli- Valerie)  647. 

—  Typhusbacillen  in  Brunnenwasser  (D.  Kon- 
radij  454. 

—  Untersuchung  und  Beurteilung  (A.  Robin) 
264. 

—  Veränderungen  des  Wassers  der  Wolga  und 
der  Brunnen  (A.  D.  Perwoff)  165. 

—  Verbesserung  durch  Ozon  (W.  Pflanz)  647. 
von  Kesselspeisewasser  (A.  MacGill)  648. 

—  Verfahren  zum  Reinigen  und  Sterilisieren 
mittels  Elektrizität  und  Luft,  Patent,  267. 

zur  Enteisenung,  Patent,  169,  2ö7. 

Herstellung  einer  Anstrichmasse  zur 

Verhinderung  des  Ansetzens  von  Kessel- 
stein, Patent,  169. 

—  —  —  Reinigung  von  Rohwasser,  Patent 
169. 

—  Verhältnisse  in  Frankfurts  Untergrund  (G. 
Popp)  168. 

—  Versorgung,  kommunale  (J.  Schmidt)  168. 

—  Versorgungsanlagen,  staatliches  Aufsichts- 
recht (ECrenzlin)  168. 

—  Ziegelmehlfilter  (H.  Wichmann)  450. 

—  Züricher  Grundwasser  (0.  Thomann)  454. 
Wässer,  kohlensaure,   künstliche  (A.  Bert- 

schinger  und  H.  Kreis)  452. 

Wasserbäder  für  Laboratorien  (F.  Hanf- 
land) 369;  (H.  Wislicenus)  369. 

Wasserleitungsröhren,  Zerstörung  (M. 
Freund)  264. 


796 


Sach-Register. 


[Z«it8ehr.  t  Untemiehiu^ 
d.  N&hr.»  n.  GenoAmitteU 


Wassermelonensamen,    Ol    daraus    (S. 

Wainarowskaja  und  S.  Naumova)  250. 
Wasserstoffsuperoxyd,  Einwirkung  auf 

Kohlenhydrate    (R.  S.  Morrell    und    J.  M. 

Crofts)  705. 
Wein,  Alkoholgrad  und  Alkoholgehalt  (Du- 

jardin)  623. 

—  Eigenschaften  von  Meltau- Weinen  (E.  Man- 
ceau)  622. 

—  Ferment  der  umgeschlagenen  (J.  Laborde) 
622. 

—  Gehalt  an  ätherlOslichen  Säuren  (Ch.  Blarez) 
626. 

—  Glycerinbestimmung  (J.  G.  Guglielmetti  u. 
V.  Copetti)  624. 

-<  Milchsäure  darin  (W.  Müslinger)  256;  (J. 
Behrens)  621. 

—  Nachweis  von  Gitronensäure  (A.  Devarda) 
624. 

von  Salicylsäure  (M.  Spica^  626. 

von  Wasserzusatz,   physikalischer   (G. 

Maneuvrier)  623. 

—  Schaumweine,  Beurteilung  (Bein)  681. 

—  Schwarzwerden  desselben  (W.  Seifert)  258. 

—  Schweizerische  Weinstatistik  258. 

—  Ungarwein,  Zusammensetzung  (J.  Szilägyi) 
260. 

—  Unterscheidung  der  Mistellweine  von  an- 
deren (J.  Laborde)  626. 

—  Veränderung  der  Zusammensetzung  durch 
Schönungsmittel  (£.  Windisch  und  Th. 
Roettgen)  279. 

—  Vorkommen  von  Salicylsäure  (H.  Mast- 
baum) 257. 

Weine,  fränkische  260. 

—  süditalienische  (G.  Paris)  627. 
Weinsäure,  Bestimmung  (H.  Ley)  625. 

—  Nachweis  in  Gitronensäure  (0.  v.  Spindler) 
557. 

—  Oxalsäure  und  Gitronensäure,  Eisenchlorid 
als  Reagens  darauf  (L.  Rosenthaler)  163. 

—  Reaktion  der  freien  (D.  Ganassini)  558. 
Weinstein,  Analyse  (A.  de  Saporta)  365. 
Weizen,   Kleber   und  Gesamt- Stickstoff  (E. 

Fleurent;  440. 

—  und  Gerste  von  Madagaskar  (Balland)  753. 

—  und  Weizenmehle  (Th.  Kosutäny)  251. 
—  von  Aroostook  (Gh.  D.  Woods  und 

L.  H.  Merrill)  753. 
Weizenkleber,  Proteinstoffe  und   Einfluß 

auf   die   Backfähigkeit    (J.  König   und  P. 

Rintelen)  401,  721. 
Weizenmehl,  Bestimmung  des  Gliadins  (H. 

Snyder)  252. 

—  Beziehungen  zwischen  Klebergehalt  und 
Backfähigkeit  (J.  König  und  P.  Rintelen) 
401,  721. 

—  Einfluß  von  Ozon  auf  die  Backfähigkeit  (G. 
Brahm)  669*. 

—  Fett  und  Säure  (Balland)  252. 

—  Ganz- Weizenmehl  (Gh.  D.  Woods  u.  L.  H. 
Merrill)  754. 


Weizenmehl  von  Aroostook  (Gb.  D.  Woods 
und  L.  H.  Merrill)  753. 

Werderoi  (R.  Hoffmann)  717. 

Wollwaren,  Appretur  (£.  Herzinger)  458. 

Würze,  Farbbestunmung  (H.  Hanow)  894. 

T-  Gewinnung  aus  in  Mehl  und  HülBen  zer- 
legtem Mälz,  Patent  899. 

—  Stärkereaktion  in  verzuckerter  Vorderwürze 
(F.  Schönfeld)  632. 

—  ungleiche  Gärung  derselben  (Vogel)  399. 

—  Zuckerbestimmung  (Dömens)  393. 
Wurst,  Bindemittel  (A. Beythien,  U. Hempe) 

und  P.  Uohrisch)  749. 

—  Nachwels  von  Pferdefleisch  (Baier)  749. 
Wurstbindemittel  (B.  Fischer,  S.  8amel- 

son  und  E.  Springer)  298;  (A.  Bujard)298. 


X. 


Xanthinkörper  der  Hefenextrakte  etc.  (K. 
Micke)  225. 


Z. 


Zelle,  Ghemisches  Werkzeug  (S.  Schmidt- 
Nielsen)  150. 

Zimtaldehyd,  Bestimmung  (K.  Dieterich) 
524. 

Zinn,  Bestimmung  in  Weißblech  (M.  Wintgen) 
411. 

Zucker,  Bestimmung  von  Saccharose,  Raffi- 
nose,  Invertzucker  und  Glvkose  in  Ge> 
mischen  (A.  Grzybowski)  511. 

—  Bildung  in  der  Leber  (J.  Seegen)  714. 

—  Einfluß  der  Salze  auf  die  Polarisation  von 
Saccharose  und  Raffinose  (Zuew)  514. 

—  Fortschritte  der  Zucker- Industrie  im  Jahre 
1903  (H.  Glaassen)  516;  (A.  Stift)  516. 

—  Klärung  von  Lösungen  durch  Bleiessig  [0, 
Molenda)  512. 

trockene  (W.  D.  Home)  513. 

—  Nachweis  mit  Oxalsaurem  Phenylhydrazin 
(E.  Riegler)  162. 

von  Zinn  (M.  Pintsch)  515. 

—  Polyrotation  der  verschiedenen  Arten  (E. 
Roux)  700. 

—  Raffinationsverfahren  (A.  Aulard)  516. 

—  Reduktion  von  Kupfeilösung  in  der  Kälte 
(A.  Gawalowski)  556. 

—  Trennung  von  Saccharose,  Glykose  imd 
Fruktose  (E.  Remy)  556. 

—  Verfahren  und  Appaiat  zur  Behandlung 
der  Säfte,  Patent,  517. 

i —  —   —   —   zur  Gewinnung  konzentrierten 

Saftes,  Patent,  517. 

zur  Extraktion,  elektrisches,  Patent,  517. 

zur  Gewinnimg  konzentrierter  Rohsäfte, 

Patente,  517. 

—  —  zur  Herstellung  kolonialzuckerähnlicber 

Produkte,  Patent,  517,  518. 
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